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FASULYE SALATASI

(4-6 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Cukur bir kapta yikayip stizdugiiniz fasulyeler ile kiip kiip dogranmis
biberleri karistirin.

Sos malzemesini karistirip fasulye ve biberlere dokiin.

Uzerine taze soganlan ilave edip servise sunun.

Not: Servisten en az 2 saaft evvel yapzfmasz

lezzef agzsznofan uyyanofar.






BAHAR SALATASI

(10 KISILIK]

MALZEMESI:

6 tane orta boy patates

2 tane havug

Yarim demet dereotu

Yarim demet taze soganin yesil kismi
2 tane haslanmis yumurtanin sarisi
1 kiigiik sise mayonez

Salatalik tursusu

1 ¢orba kasigi kati yogurt

Yeteri kadar tuz

Siislemek i¢in zeytin

HAZIRLANISI:

Patatesleri haslayip iyice ezin.

Soguyunca icine tuz, {li¢ corba kasidi mayonez koyup karistirin.
Yarisindan fazlasini ayirin, icine ¢ig olarak havug rendeleyin.

lyice kanstinp cukur bir kasenin icine havuclu kansimin yansini koyup
bastirin.

Mayonezli patatesin icine tursu, yesil sogan ve dereotunu kiiciik kiiiik
dograyip karistirin.

Bu karisimi havuglu karisimin dizerine koyun.
Kalan havuclu kanisimi da bunun tizerine koyup bastirin.
Buzdolabina koyup en az ii¢ saat bekletin.

Kalan mayonezin icine bir corba kagigi yogurt katip yavas yavas karis-
tirn.

Salatayi servis tabagina ters cevirip iizerine mayonezi dokin.
Kati yumurta sanilarini da tel sizgecten gecirerek tizerine eleyin.

Zeytinle siisleyerek servise sunun.

Not: Servisten en az 2 saal evvel yapz[masz
lezze! agzsznofan uyyuno/ur.
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KURU BORULCE SALATASI (4-6 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gram kuru bériilce

6 adet taze sogan

Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

10 adet kornison tursu

2 adet kozlenmis kirmizi biber
2 adet sivri biber

2 dis sarimsak

1 adet limon

1 ¢orba kasigi sirke

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

1 ¢ay bardagi haslanmis misir tanesi

1 tatl kasigi tuz

HAZIRLANISI:
Aksamdan slatilan kuru borilceleri pisirin.
Stizerek cukur bir kaba alim.

Icine yikanmis dereotu, maydanoz, kirmizi ve yesil biber, taze sogan,
kornison tursu ufak ufak dograyip ekleyin.

Diger malzemeleri de bu karisimin icine katin.

Zeytinyagl, limon, sirke sarimsak ve tuzdan olusan sosu hazirlayin ve
kanstinin.

Servise sunun.

Not: Servisten en az 2 saal eouefyapzﬁ

mdasz [QZZQ/ ngSIl?O/dl? UyyUl?O[Ul’.






YOGURTLU MAKARNA SALATASI (6 KISILIK)

MALZEMESI:

Yarim paket fiyonk makarna
1 ¢ay bardagi konserve bezelye
1 tane havug

2 tane haglanmis sosis

10 dilim fistikl salam

4-5 kiiiik salatalik tursusu
3-4 taze sogan

Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

2 tane domates

2 tane ¢arliston biber

8-10 tane yesil zeytin

3-4 dis sarimsak

1 su bardagi yogurt

1 ¢ay bardagi mayonez

1 tatl kasigi tuz.

HAZIRLANISI:

Makarnalari dirice kalacak sekilde haslayip, siizdiikten sonra siiziin.
Genis bir kaba alin.

Konserve bezelye, ince kiyilmis dereotu, maydanoz, sogan, kiip dog-
ranmig kornisonlar, haslanmis sosis, domatesler, ince uzun dogranmig
biber, salam, ikiye bolinmiis zeytinler ve iri rendelenmis havuglarr ve
tuzu makarnalara ekleyin.

lyice harmanlayin.

Yogurdu, mayonezi, dovilmis sarimsagi ve tuzu iyice karistirin.

Makarna salatasina bu karisimi ekleyin, karistirin.

Servis tabagina koyup ikram edin.






KARNABAHAR SALATASI (6 KISILIK]

20

HAZIRLANISI:
Karnabaharini dis yapraklarini ve kok kismini iyice temizleyin.

bitlin olarak tzerini gececek kadar su ve bir tath cay kasigi tuz ilave
ederek 15 dakika haslayin, siziin.

Yogurdu iyice ezin.
Dovilmiis sarimsad, cevizi, mayonezi ve tuzu ekleyip karistirin.

lyice siiziilmiis karnabahari servis tabagina iri parcalar halinde bolip
yerlestirin.

Uzerine yogurtlu harar dokiin.

Salcali sos ve kiyilmis maydanoz ile siisleyerek servise sunun.






KISIR

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

2 su bardagi ince bulgur
2 su bardagi kaynar su
3 ¢orba kasigi siviyag

1 adet limonun suyu

1 ¢orba kasigi nar eksisi

2’ser ¢orba kasigi domates
ve biber salgasi

2’ser adet domates ve salatalik
4 yaprak marul

3-4 dal taze sogan

Yarim demet maydanoz

Tuz, karabiber, pulbiber

22

HAZIRLANISI:

Domates ve biber salcasini bulgura yedirerek, sicak suyla islatin, izerini
kapatip 15 dakika bekletin.

Suyunu cektikten sonra bulguru sogumaya birakin.

Siviyag, limon suyu, nar eksisi, domates ve bibersalcasl, tuz, karabiber
ilave edip karistirm.

Kabuklar soyulmus ve kiip dogranmis domatesle salataligr ekleyin.

Daha sonra taze sogan, maydanoz ve pulbiber ilave edip biitin malz-
meyi karistirin.

Servis tabagina alin.

Not: %rzuya gore dereotu, nane, /esfejen

ya da roba bullanilabilir.






KUSKUSLU SALATA (6-8 KISILIK)

MALZEMESI:

1 paket kuskus

1 kiigiik kutu misir konservesi

2 adet haslanmis kirmizi biber
Yarim demet maydanoz

Yarim demet dereotu

1 demet yesil sogan

8-10 adet kiigiik kornison tursu

Zeytinyagi, limon, tuz

24

HAZIRLANISI:

Kuskusu makarna gibi haglayip suyunu siizdrn.
Kirmizi biberleri haglayin.

Kiuk kiiciik dograyin.

Maydanoz, dereotu ve yesil soganlan ince ince kiyin.
Kornison tursulart kiiciik kiiciik kesin.

Misirlarrilave idin.

Yeteri kadar zeytinyag, limon ve tuz ilave edip tatlandinn.

Not: Hozlenmis kirmizs biber de kulla-

nabilirsiniz.






MANTAR SALATASI (4 KISILIK]

MALZEMESI:

400 gram mantar

6-7 adet kornison tursu

2 adet sivri biber

1 ¢ay bardagi konserve misir

1 adet limonun suyu

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi

Yarim demet dereotu

1 dal maydanoz

Yeteri kadar tuz HAZIRLANIS
Mantarlari yikayip 2-3 dakika haglayin.
Dilimler halinde dograyip bir kaba alin.

Uzerine ince kiydiginiz kornison tursu ve sivri biberi ekin.

Misir, limon suyu zeytinyagi ve tuzu da ekleyip karistirin.

Servis tabagina alip dereotunu ve maydanoz ve ceri domatesleriile sis-
leyerek servis yapin.

Not: Honserve mantar bullanarab da ya-
pagzﬁ'rsz'nz'z.
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KIRMIZI MERCIMEK KOFTESI  (8-10 KISILIK)

MALZEMESI:

Bir buguk su bardagi ince bulgur
2 su bardagi kirmizi mercimek

7 adet yesil sogan

1 adet kiyilmis sogan

2 adet rendelenmis domates

Yarim demet ince kiyilmis
maydanoz

1 tatl kasigi tuz, karabiber,
kimyon, kirmizibiber

Servis i¢in: Limon dilimleri

28

HAZIRLANISI:
Kirmizi mercimedgi bol suda haslayin.

Mercimekler iyice dagilinca atesten alip, hemen bulguru icine dokiin ve
kapagi kapali olarak 20 dakika dinlendirin.

Bu arada bir tavada sogani zeytinyaginda hafifce kavurun.
Domatesleri ekleyip 2 dakika daha kavurun.

Bulgur ve mercimek karisimina ekleyin (dilerseniz salca da koyabilir-
siniz).

Tuz ve baharatlarr ekleyip 10 dakika yogurun.
En son yesillikleri ekleyin.

Kofte hamurundan ceviz iriliginde parcalar koparip, elinizle kofte bigi-
mi verin ve servis tabagina alin.

Limon ya da sogan ve domates dilimleriyle siisleyerek servis yapi.

Not: Dilerseniz b'f/e[ erinize iri déviilm is

cevrz de batabilirsiniiz






MERCIMEKLI MAKARNA SALATASI (8KISILIK)

MALZEMESI:

1 su bardagi yesil mercimek
Yarim paket makarna

4-5 dal taze sogan

Bir tutam dereotu

Bir tutam maydanoz

1 adet kirmizi biber

2-3 ¢orba kasigi misir konservesi
2-3 adet kornison tursu

tuz, pul biber

yeterince sivi yag

30

HAZIRLANISI:

Yesil mercimek ve makarnayi ayri ayri haslayip sizin.

Taze sogan, dereotu ve maydanozu ince ince kiyip, kirmizi biber ve kor-
nison tursulari dograyip dilimleyin.

Tim malzemeyi derin bir kapta tuz, yad, pul biber katip harmanlayarak
servise sunun.

Not: Taze nane yapraéfarzya sijs[eyegz'~

lirsinzz.






MEVSIM SALATASI

(4-6 KISILIK)

MALZEMESI:

2 havug

Yarim kirmizi lahana

1 gdbek marul

3-4 kasik konserve misir
Yarim demet roka

Yarim demet maydanoz

Tuz, limon suyu, zeytinyagi

32

HAZIRLANISI:

(Obek marulu yikayip dorde kesin.

Kirmizi lahanayi ince ince kiyip bir kaba alin.

(ok azlimon suyu ve tuz ekleyip elinizle ovun.

Havucu rendeleyin.

Roka ve maydanoz yapraklanni yikayip kurulayin.

Salata servis tabagina gobek marul dilimlerini cicek seklinde yerlestirin.
Dort yanina havucu ve kirmizi lahanayr degisimli olarak koyun.

Misiri izerine serpin.

Roka ve maydanoz yapraklanini marulun orta kismina yerlestirin.

Limon suyu ve zeytinyagini gezdirip servis yapin.

Not: Hevsim salatamizin izerine Erzin-
can peyzzz'rz' serpereé elimeb parga/arzy/a

da seruvrs yapaﬁz’&']‘szbiz






PATATES SALATASI

(5 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kg kii¢iik taze patates

2 adet orta boy kuru sogan
1 adet domates

Yarim demet maydanoz

1 adet gobek marul

1 tane limon

Yarim kahve fincani sirke

1 kahve fincani sivi yag

Yeteri kadar tuz

34

HAZIRLANISI:

Patatesleri yikayip hagladiktan sonra kabuklarini soyun.
Genig bir servis kabina koyun.

Soganlarr hilal seklinde dograyn.

Stizgegte biraz ovarak yikayin.

Patateslerin iizerlerine koyun.

Domatesi kusbasi dograymn.

Maydanoz ve gobek salatasini da karistirip onlari da patateslerin ize-
rine ilave edin.

Tuzunu, sirkesini ve limonunu ilave edin. Yagini izerine gezdirip servise
sunun.

Not: Fatatesler 1'1*1'yse Le bilerekte ya-
pagzﬁ'rsz'niz






PATLICAN SOGURME (6 KISILIK]

MALZEMESI:

6 tane orta boy patlican
3 tane domates

5-6 tane sivri biber

3 tane taze sogan

1 tane kuru sogan

1/2 demet maydanoz
1/2 demet nane

3-4 dis sarimsak

1/2 ¢ay bardagi sivi yag

1 tane limon veya 3-4 ¢orba
kasigi sirke

1 tane salatalik

1 tatl kasigi tuz

36

HAZIRLANISI:

Patlicanlari yikaym.

Finnda veya ocakta kozleyip kabuklarnini soyun.
Icine katacaginiz sebzeleri yikayin.

Domatesleri kusbasi seklinde dograyin.

Taze sogani, maydanozu ve naneyi incecik kiyin.
Kuru sogani piyazlik dograyin.

Sarimsaklari kiictik kiictik dograyin.
Hazirladiginiz patlicanlan ezip salata ile karistinin.

Limonu ilave edip tuzunu da atarak zevkinize gore sisleyin.

Not: Hézlenmiry patlicanlarin bararma-

masi 1¢In soyarfen limonlu suya dobundu-
rup geéz'fz.






ROKA SOSLU PATATES SALATASI (8 KISILIK)

MALZEMESI:

8 adet haslanmis orta boy patates
Yarim demet roka

Yarim demet maydanoz

2 ¢orba kasigi mayonez

2 dis sarimsak

Yeteri kadar tuz

1 kase yoqgurt

38

HAZIRLANISI:

Haslanmig patatesleri kiiclik kareler halinde dograyin.
Servis tabadina alin.

Roka ve maydanozu robotta ince olarak kiyin.

Icine doviilmiis sanmsak, yogurt, mayonez ve tuzu ilave ederek iyice kanstirn.
Patateslerin tizerine dokiin.

1 saat dolapta dinlendirip, arzuya gore kenarlarina ince kiyilmis marul, havug
ve pul biber serperek servise sunun.






SEMIZOTU SALATASI (2 KISILIK]

MALZEMESI:

1 demet semizotu

2 adet kirmizi kézlenmis biber
2-3 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet limon

1 tatli kasigi tuz

1 avug ceviz

HAZIRLANISI:

Semizotlanini yikayip iyice siizin.

Bunlan bir salata kasesine dograyin.
Uzerine dilimlenmis tursu biberleri dizin.

Ayn bir yerde limon, zeytinyagi ve tuzu kanstinp salatanin tizerine dokiin.

Son olarak cevizlerle stisleyip sunun.

Not: Hézlenmis bibers hazir olarak konserve
a[angecejiniz y[gz', ﬁl‘ll)Jd éé'z/eyz)o ay1£fa~
dibtan sonra dondurucuda saéfayagzﬁ'rszbiz.







YOGURTLU PATATES TOPLARI

MALZEMESI:

8 adet haslanmis orta boy patates
Yarim demet roka

Yarim demet maydanoz

2 dis sarimsak

Yeteri kadar tuz

1 kase yogurt

42

HAZIRLANISI:

Patatesleri haslayin, ezip pire haline getirdikten sonra sogutun.
Icine tuz, karabiber, maydanoz ve dereotu koyup yogurun.
Yumurta bilytkligtinde parcalar koparip yuvarlayin.

(Ele yapismamasl icin elinizi suyla islatin)

Servis tabagina dizin.

Uzerine sanmsakl1 yogurt dékiin,

Bir kahve fincani yadin icine kirmizi toz ve pul biber koyup kizdinn.

Yogurdun iizerine dokiip servise sunun.

(8 KISILIK)






ZEYTINYAGLI BIBER SOTE

12 KISILIK]

MALZEMESI:

2 adet dolmalik kirmizi biber
2 adet ¢arlistonbiber

2 adet sivri biber

1 adet kabak

2-3 dis sarimsak

4-5 adet taze sogan

3 adet domates

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
1 tatl kasigi soya sosu

Yeteri kadar tuz

44

HAZIRLANISI:

Kimizi biber ve carliston biberleri kozleyin.

Kabuklarini soyarak ince seritler halinde kesin.

Sivri biberleri halka halka dograyin.

Soganlari T cm. uzunluGunda kesin.

Kabagi yikayip temizleyin.

Kibrit ¢opdi biiytikligiinde ince ince dograyin.
Domatesleri kiip kiip kesin.

Sarimsaklari soyup ezin.

Tavada zeytinyadini isitip sanmsagi kavurun.

Kabagi ekleyip kanistirarak soteleyin.

Biber, domates ve taze sogani ilave edip 5 dakika daha soteleyin.
Soya sosu ve tuzu ekleyip 1-2 dakika sonra atesten alin.

Soguyunca servise sunun.






HAVUC SALATASI

(2-3 KISILIK]

MALZEMESI:

500 gr. havug

2 corba kasigi zeytinyagi

2 dis ince kiyilmis sarimsak
2 ¢ay kasigi kimyon

1 ¢ay kasigi pul biber

1 ¢ay kasigi biber sal¢asi

1 ¢ay kasigi seker

3 ¢orba kasigi kiyilmis maydanoz
1 adet limon suyu

Tabak siisii igin maydanoz

Tuz

46

HAZIRLANISI:

Havuglan rendeleyin.

Yag1 tavada kizdinn ve sanmsaqi 2-3 dakika kavurun.

Tuz, kimyon, kirmizi pul biber, biber salcasi ve sekeri ilave edip kanistirin.
4-5 dakika sonra karisima maydanoz ve limon suyunu ilave edin.

1su bardagi havug rendesini yavas yavag ekleyip, 3-5 dakika kaynatin.

Atesten aldiginiz kanisima, geri kalan pismemis huvulari ilave edin ve sogu-
maya birakin.

Havug salatasini en az 1 saat buzdolabinda beklettikten sonra, tizerine kiyilmig
maydanoz serperek servis yapin.

Not: ]faoug salatasin: siizme yoy“ur/ ile

serozss yapaglﬁrﬂ'fziz.



PIYAZ

(5 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Bir glin 6nceden 1slatilmis fasulyelerin tizerlerini birkag parmak asacak kadar
soquk su koyup yiiksek ateste bir tagim kaynatin.

Agir ateste yumusayincaya kadar pisirin.

Pisme suyundan ilinmaya birakin.

Stizdirtip cukur bir kaba alin.

Bir bardak sirkeyi ilave edip Gizerini bir kapakla kapatin.

Fasulyeleri yaklasik 2 saat sirke icinde stiziin, servis tabagina alin, sogani piyaz-
lik olarak dograyin, fasulyeye ilave edip karistinn.

Tuz, beyaz biber 2 corba kasidi sirke ve 6 kagik zeytinyagini iyice ¢irpin.
Fasulyelerin tizerine dkun.

Haslanmis yumurta ve domatesleri dilimleyin ve ince kiyilmis maydanozla
siisleyin.

%/ gasu[yep[yazun SU]Z?GAI‘[Q SdS[€y€f€£J€

serovzss yapagzﬁrsiniz.

MALZEMESI:

250 gr Kuru fasulye
1 su bardagi sirke
1 adet iri sogan

1 demet maydanoz

SOS ICIN:
Tuz
2 corba kasigi sirke

6 Corba kasigi zeytinyagi

SUSLEMEK ICIN:
2 orta boy domates

2 katr haslanmis yumurta
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LAHANA SALATASI

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gram lahana (1 kalin dilim)
1 adet orta boy havug

1 adet orta boy eksi elma

2 tepeleme ¢orba kasigi mayonez
Yarim limon suyu

Yarim ¢ay kasigi tuz

2 yemek kasigi krema veya yogurt
1 yemek kasigi seker

1 miktar nar, ceviz

6 adet yesil zeytin

6 tane salatalik tursusu

HAZIRLANISI:

Lahana, elma ve salatalik tursusunu irice jiilyen dograyin.

Havucu irice rendeleyin.

Zeytini ince dograyip, ceviz ilave edin.

Ayni bir kapta mayonez, krema, limonsuyu, seker ve tuz ekleyerek karistirin.
Dogradiginiz sebzeler ile birlikte harmanlayin.

Yarim saat kadar dinlendirip ve zevke gore susleyerek servise sunun.

%/ 7026 nane ydpl’d%/dl"ly[d sijs/eyegzﬁ'r—

SIinzz.

YESIL ZEYTIN

SALATASI

(2-3 KISILIK]
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MALZEMESI:

1 su bardagi dogranmis yesil zeytin
4 adet mantar

1 yemek kasigi nar eksisi

6 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet limon suyu

2 yemek kasigi dereotu

2 yemek kasigi maydanoz

3 adet yesil sogan

Yeteri kadar tuz

HAZIRLANISI:

Nar eksisini, zeytinyadin, limon suyu ve tuzu ¢irpin.

Icine dereotu, maydanoz, yesil sodan ve zeytinleri atip kanstinn.
(ig mantarlariicine dograyin.

Servis tabagina alip, servise sunun.



NOHUTLU SALATA

(8-10 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Patatesleri soyun. Kiiciik kiip halinde dograyip kaynar tuzlu suda haslayip st-
zin.

Pirasay ayiklayip yikadiktan sonra beyaz ve acik yesil kisimlarini ince halka
halka dodrayin.

Kaynar tuzlu suda 2 dakika haslayin.

Domatesleri patateslerle ayni biiytklikte dograyin.
Sarimsaklari soyup ezin.

Maydanoz ve naneden birkag yaprak ayinp kalanlari kiyin.

Sarimsak, kiyilmis yesillik, limon suyu ve kabagl, soya sosu veya nar eksisini tuz
ve karabiberi ekleyip karistinn.

Birkac parca domatesi ve pirasa halkalarini siislemek icin ayirin.
Kalan domates, pirasa, patates ve nohutlar salata sosu ile karistirin.
30 dakika dinlendirin.

Salatayr bir kaseye alip domates parcalarn, pirasa halkalar, nane ve maydanoz
yapraklanyla stisleyin.

Not: Elinizin altinda bulunmass ¢In zs[afzp yu-

mugaczé éazzr[aocjzmzz nobutlar: dondurucuda
bebtletebilirsiniz.

MALZEMESI:

Yarim kilo patates

3 dis sarimsak

2 adet pirasa

Yarim kilo haslanmis nohut
Yarim demet maydanoz

4-5 dal nane

5-6 yemek kasigi limon suyu
2 yemek kasigi soya sosu veya
nar eksisi

400 gram domates

Yeteri kadar tuz, karabiber
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IMAM BAYILDI

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

4 adet kemer patlican

2 adet kuru sogan

3 adet carliston biberi

2 dis sarimsak

3 adet kabugu soyulmus domates
1 ¢orba kasigi domates sal¢asi
1 ¢ay kasigi tuz

1 tatli kasigi seker

1 ¢ay kasigi beyaz toz biber
1/3 demet maydanoz

1 su bardagi sivi yag

HAZIRLANISI:

Patlicanlari soyup tuzlu suda yikayip kurulandiktan sonra kizgin yagda kizartin.
Finn tepsisine veya cam tepsiye dizin.

Diger yandan soganlari ince piyaz seklinde dograyin.

Ayni sekilde carliston biberi, domatesi ve sarimsagi da dogradiktan sonra once
tencerede yagi kizdinp, sogan, sarimsak ve biberi koyup kavurun.

Hafif pembelesince domatesleri ilave edin.
Sonra salca ilave edin.

Bir iki dakika kavurduktan sonra bir su bardad su ilave edip 10 dakika kayna-
maya birakin.

Sonra tuz, seker, ve dogranmis maydanoz ilave ettikten sonra siizdiiriin.
Patlicanlart agip icine siizdiigiiniiz harcr koyun.
Kalan sosu tizerine ilave edin.

Patlicanlarin iizerine domates ve biber dizip 150 derece finnda 15 dakika pig-
tikten sonra cikarip sogumaya birakin.
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Not: Imam gaylfdr ve éarnzyarzéyaparéen,
éura[ao@y?mzz pa/&calzzlz ortasinda brzartma-
dan once gzgaéfa bir gz'zzf a/arsaééo[ayca ve

ofz’jzyiince ortfasz agz/acaf/zr. Abdeniz yeme£~
lers ile szelliblede /es[ey“en suanbilirsiniz.






RENKLI BIBER DOLMASI

16 KISILIK]

MALZEMESI:

3 su bardagi piring

4 adet biiyiik boy sogan

1,5 cay bardagi zeytinyagi

2 yemek kasigi dolmalik fistik
2 yemek kasigi kus tiziimii

5 yemek kasigi nane

2 yemek kasigi dolma bahari
6 adet kesme seker

10-11 adet irilerinden dolmalik
biber

Yeteri kadar tuz
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HAZIRLANISI:

Zeytinyaginda dolma fistiklanni hafif pembelestirin.

Sogani dograyip kavurun.

Yikanmis ve siiztilmis piringleri ilave edin.

10 dakika kavurun.

3 su bardad sicak su koyup diger malzemeleri katin.

Demlenmeye birakin.

Yikanmis biberleri ayiklayip, alt kisimlanini catalla delin, malzemeyi doldurun.
Sicak su ilave edip pismeye birakin.

Soguk olarak servise sunun.

Not: DBiberlerin agzini tabovaltlik 0/0j~
ranmis domateslerle bapatabilirsiniz.






ZEYTINYAGLI YAPRAK SARMA  (2-3 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Soganlan ince kiyilmis olarak (kiip seklinde) zeytinyaginda pembelesinceye
kadar kavurun.

Ardindan kus tizimisle beraber piring ekleyerek kavurmaya devam edin.

(ikarmak dizere oldugunuzda yagda kavrulmus cam fistigr, maydanoz ve de-
reotunu ilave din.

(id yapradi suda haslayin.

Salamurayr kaynar suya batinn.

Bir siire beklettikten sonra ¢ikartin.

Hazirlamig oldugunuz ici kullanarak sarin.

Su miktan dolmalarin yiiziine ¢ikacak kadar su ekleyin.

Su kaynamaya basladiginda iizerine zeytinyagi gezdirin.

Sonra kisik ateste yaklasik 45 dakika pisirin.
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DEREOTIU KABAK DOLMASI (6 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo kabak

6-7 adet orta boy sogan
2,5 su bardagi piring

1,5-2 su bardagi zeytinyagi

Yeteri kadar ¢am fistigi, dereotu, HAZIRLANISI:

nane, dolma bahari, kus iiziimii
Soganlan ufak parcalara dograyip bir tencereye koyun.

3 kahve kasigi seker

Soganlan koydugunuz tencereye yag ve fistik ilavesiyle hafifce sararincaya ka-
dar kavurun.

Pirncini ilave edip birkag kez de pirincle kavurduktan sonra 2 bardak suyla tu-
zunu ekleyip iyice kanstirarak orta isili ateste hafif diri kalacak sekilde pisirin.

Pismesine yakin kus tizimiini atin.
Piringler iyice soguyunca 1-2 kez kanistirin.
Nane, dolma bahari, dereotu ekleyip kabaklarin icine doldurun.

Tencereye yerlestirin.

Uzerine 1siya dayanikli tabak koyup kisik ateste pisirin.







ZEYTINYAGLI TAZE BAMYA (6 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kilo bamya

4-5 adet domates

3-4 adet sogan

2 ¢ay bardagi zeytinyagi
1-2 limon suyu

2 yemek kasigi sirke

Yeteri kadar tuz
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HAZIRLANISI:

Bamyalan ayiklamadan dnce iyice yikayin.

Stizgecte siiziin.

Bir mutfak bezine serin.

Kuruduktan sonra baslarini koni seklinde sivri olarak ayiklayin.

Tencerede soganlari zeytinyaginda hafif kavurun tizerine kiip dogranmis do-
matesleri ilave edin onlar da ezilinceye kadar kavurun.

Ayiklanmis bamyayi tencereye ilave edin iizerine hemen limonsuyu ve sirkesini
katin.

Kendi suyuyla kavurduktan sonra gerekirse bir su bardag su ilave edin pisirme-
ye yakin tuzunu katin.

soduk ya da Ilik servis yapabilirsiniz.
Bamya asla ayiklandiktan sonra yikanmamali suya konmamalidr.

Salgr verir.

Bamya yavas ateste pisirilmemelidir. Daha cok salg verir.






ZEYTINYAGLI LAHANA SARMASI

MALZEMESI:

1 adet orta boy sarmalik lahana
2.5 su bardagi piring

Yarim kilo sogan

2 yemek kasigi cam fistigi
2 yemek kasigi kus tiziimii
3 yemek kasigi toz seker

2 yemek kasigi salca

Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

Yarim demet taze nane

1 limon suyu

Yarim su bardagi zeytinyagi

Yeteri kadar tuz, karabiber,
yenibahar, targin
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(8 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Lahanalari yaprak yaprak ayinp kaynar tuzlu suda 5 dakika haslayip siiziin.
Sogantince kiyin.

Yag tencerede kizdirip sogan ve fistiklari ekleyip kavurun.
Pirinci yikayip sodana ekleyin.

Piringler seffaflasincaya kadar karistirarak kavurun.

Salcayi, Uziim, sekeri ve tuzunu katin.

Uzerini Grtiinceye kadar sicak su ekleyip kisik ateste pisirin.
Atesten alip kiyilmis nane, dereotu ve maydanoz katin.
Yenibahar, tarcin ve limon suyunu katip kanistirin.

Lahana yapraklarindan iri parcalar kesin.

Kafi miktarda ic koyup fazla sikistirmadan uzun olarak sarin.
Tencereye dizip Uzerini kalan lahana yapraklari ile ortiin.

2 su bardagr su ekleyip lahanalar yumusayincaya kadar kisik ateste pisirin.
(Uzerlerinin parlak olmast icin biraz zeytinyadji gezdirebilirsiniz.)

Tencerede sogutun, servis tabagina alip servise sunun.






ZEYTINYAGLI FASULYE DIZMESI (4-5 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kilo aysekadin fasulyesi
2 adet sogan

3 adet domates

1 ¢ay bardagi zeytin yagi
1 tatl kasigi seker

Yeteri kadar tuz
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HAZIRLANISI:
Fasulyelerin kilik kisimlarini temizleyip, bol suyla yikayin.
Zeytinyagintince dogranmig soganla birlikte atese koyun.

Soganlar sararinca domateslerin iki tanesini kiip seklinde dograyip soganlara
ekleyin.

Tuz ve seker ekleyip, ocaktan alin.

Tencerenin ortasina domatesi koyun.

(evresine bir sira fasulye dizin.

Uzerine birkag kasik soganli karisim gezdirin.

Tekrar fasulye dizin.

Fasulyeler bitince tizerine 2 bardak sicak su dokin.

Uzerine parsmen kagjidi (pisirme kagidi) koyup kapagini kapatin.
Yumusayincaya kadar pisirin.

Tenceresinde sogutup servis tabagina ters cevirin.



ZEYTINYAGLI KEREVIZ (6 KISTLIK]

HAZIRLANISI: MALZEMESI:
Soganlan soyun. 1 kg. orta boy kereviz
Havucu kaziyip uzunlamasina 4 parcaya bolim son kisimlanndan birer parca 2 avug arpacik sogani

¢lkarttiktan sonra Tcm. uzunlamasina verev dograyin.

Yarim su bardagi zeytinyagi
Kerevizleri dzlerine kadar soyup Tcm. kalinliginda dilimleyin.

1 adet limon
Yikayip tencereye dizin.

| 1 adet kiiciik h
Uzerine sogani ve havucu koyun. aaet kuguk havug

Yarim poset misir
Tuz ve seker atin. pos

Zeytinyagini koyup Uzerini ortecek kadar su veya yagsiz et suyu ekledikten son- A LTS R

ra birkag damla limon sikin. ! demet dereotu

Kapaguni ortlip yumusayincaya kadar pisirin. Iatlokamiseker

Misir ve bezelyeleri atin. ,
Yeteri kadar tuz
Bir limon sikin.

5 dakika daha pisirip kabinda sogutun.

kerevizleri tabaga dizip garnitlirini Gizerlerine paylastinin.

Kiyilmis dereotu serpip servise sunun.
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ZEYTINYAGL KARNABAHAR (2 KISILIK]

MALZEMESI:

1/4 karnabahar

10 adet arpacik sogan

3 ¢orba kasigi zeytinyagi
1 adet biiyiik boy havug
2 adet orta boy patates
1,5 su bardagi sicak su

1 tatli kasigi sirke

2 adet kesme seker

2’ser dal maydanoz ve dereotu
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HAZIRLANISI:

Soganlan soyup zeytinyaginda biitiin olarak 5 dakika soteleyin.

Havug ve patatesleri kusbasi dograyin.

Once havuglar sonra patatesleri sogana ekleyip 1-2 dakika daha soteleyin.
Suyunu ilave ettikten sonra 10 dakika stireyle pismeye birakin.

Diger taraftan ciceklerine ayirdiginiz karnabaharlan tuzlu ve sirkeli suda 10 da-
kika haslayip diger sebzelere ekleyin.

Kesme seker ve tuzu da tizerine ilave ederek 10 dakika daha pisirin.

llindiktan sonra maydanoz ve dereotu ile susleyerek servise sunun.



ZEYTINYAGLI BARBUNYA

(4 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Barbunyayi aksamdan ilik suda islatin.

Kaynar suda yumusayincaya kadar haglayip stiziin.
Patatesi ve havucu kiip seklinde dograyn.

Sarimsaklan ayiklayin.

Sogani piyazlik dograyin.

Zeytinyagini tencereye alip sodan ve sarimsad kavurun.
Havug ve patatesi ekleyin.

Biraz kavrulunca salcayr katin.

Bir iki cevirip haglanmig barbunyayr katin.

Tuz ve sekeri ekleyin.

Uzerine bir cay bardadi kaynar su katip yemek yagina kalincaya kadar pisirin.

Tenceresinde sogutup servis tabagina alin.

Maydanozla siisleyip servise sunun.

Not: %argunyayz yanuzo/a limonla serors
yapagzﬁfsz'fziz.

MALZEMESI:

1 su bardagi kuru barbunya
1 adet patates

1 adet havug

1 bas sarimsak

1 adet sogan

1 yemek kasigi sal¢a

1 ¢ay bardagi zeytinyagi

2 adet kesme seker

Birka¢ dal maydanoz

Yeteri kadar tuz

6/



PILAVLAR
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ALl PASA PILAVI

MALZEMESI:

2 su bardagi piring

3 su bardagi et suyu

3 ¢orba kasigi tereyagi

100 gram kiyma

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 kahve fincani Antep fistigi
Yarim bardak dolma fistigi

1 kahve fincani ¢ekirdeksiz
kuru iiziim

Tuz

/0

(6 KISILIK)

HAZIRLANISI:

lIk olarak sogani rendeleyip icine kiyma, sanmsak ve tuz ilave ederek kifte har-
anihazirlayin.

Kofteleri findik biiytikligiinde yuvarlayip bunlan tavada kizartin (isterseniz
haslayabilirsiniz).

Bir kaba koyup su icinde bekleterek tiziimlerin sismesini saglayin. Antep fistik-
larini da baska bir kapta 5 dakika suda haglayin.

Sonra da kabuklarini soyun.

Piringleri yikayip stiziin ve yagda kavurun.

Icine dolma fistigini ilave edip biraz daha kavurun.

Son olarak et suyunu kofteler ve Antep fistii ile beraber pilava ekleyin.
Kisik ateste 15-20 dakika pisirip icine tiziimleri ekleyin.

Ocaktan indirip sicak olarak servise sunun.






BEZELYELI HAVUCLU PILAV

MALZEMESI:

2 adet sogan

5 ¢orba kasigi tereyagi

1 ¢orba kasigi dolmalik fistik
2 su bardagi baldo piring
250 gram mantar

1 limon suyu

2 adet havug

1 kahve fincani kus iiziimii
2-3 dal kiyilmis dereotu

5 corba kasigi konserve bezelye
4 su bardagi et suyu

1 ¢ay kasigi tar¢in

1 ¢ay kasigi toz seker

1 ¢ay kasigi karabiber

Yeteri kadar tuz

/2

(6 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Soganlan ince ince kiyip hafif pembelesinceye kadar yagda kavurun.
Dolmalik fistigr ilave edin.

Pirinci bol suda yikayip, tencereye ekleyin ve biraz kavurun.
Mantarlart limonlu suda bir tasim kaynatip stizin.

Havuglan rendeleyin.

Kug Uiziimiind ayiklayip biraz suda bekletin ve siiziin.

Mantar ve dereotunu ince ince kiyarak, rendelenmis havug, bezelye ve kus iizii-
miyle birlikte piringlere ilave edin.

Kaynar et suyunu tencereye dokiin. Tuz, seker, tarcin ve karabiberi serpip karis-
tirarak kisik ateste pisirin.

Pilavi dinlenmeye birakin.

Servisten dnce hafifce karistinp servis tabagina alin, sicak servis yapin.






KESTANELI PILAV

18 KISLILK]

MALZEMESI:

1 adet tavuk gaogsii

1 adet tavuk budu

Yarim kilo kestane

2 adet havug

1 yemek kasigi dolma fistigi
3 yemek kasigi [zmir iizimii
4 yemek kasigi tereyagi

2 su bardagi piring

4 su bardagi tavuk suyu

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Tavugu 4 su bardagi su ile haslayin.

Kemiklerinden ayirip iri parcalara boliin.

Kestaneyi kebap yapip soyun.

Tencerenin dibine etleri yerlestirin.

Uzerine kestane ve Giziimleri serpin.

Havucu temizleyip kibrit ¢opii seklinde dodrayin.

1 yemek kasiqr yagda fistik ve havuglan kavurup etlerin iizerine serpistirin.
Karabiber serpin.

Pirinci kaynar tuzlu suda 15 dakika bekletip yikayin.
Harcin tizerine pirinci yayin.

Sicak tavuk suyunu Gzerine ekleyin.

Tencereyi karistirmadan dnce harli sonra kisik ateste piringler uzayincaya kadar
pisirin.

Tereyagini tavada kizdinp pilavin iizerine gezdirin.

Servis tabagina ters cevirip ikram edin.







MAKLUBE

(10 KISILK]

MALZEMESI:

500 kg. kusbasi kuzu,
1 kg. patlican,

1 adet kuru sogan,

2 bardak piring,

2 adet havug

1 fincan yag,

3 bardak su,

tuz, karabiber.

/6

HAZIRLANISI:
Piringler 1lik suda demlemeye birakilir.
Diger tarafta etler tencerede yag ile kavrulur.

Suyunu cekince icine yemeklik dogranmis soganlar atilarak tekrar soganlar
kavruluncaya kadar ateste kanistirilir.

Patlicanlar ve havuglar kiip seklinde dogranarak kizartilir.
Tenceredeki etlerin Gizerine yerlestirilir.

Ustiine demlenmis piringler dakiiliir su ve tuzu ilave edilerek agzi kapal kapta
kisik ateste pilavin suyu ekirilinceye kadar tutulur.

Atesten alinir, tepsiye ters cevrilerek servis yapilir.

Not: Seruvis yaparéen e/rafzna yengsafa~
ta dizerek sz’is[eyegzﬁfsinz'z.






MENGEN PILAV]

(10-12 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Once piringleri ayiklayip tuzlu suda 1 saat islatin. Soguk su ile yikayip siizgec-
ten gegirin. Tencereyi ocada koyup tereyaginin yarisini kizdirin. Kiyilmig sogan
ve etiilave edip kavurun. Etler sulanip kendini toplayinca icine mantar ve do-
matesi ilave edip kanstinin. Birkac dakika kavurup suyunu ekleyerek olugan ko-
piigi birkasikla aldiktan sonra yarim saat kisik ateste kaynatin. Etler yan pismis
olacak. Bundan sonra pirinci tuz ve sekeri ilave edip harli ateste biraz kaynatin.
Ocagi kisik atese ayarlayip 15 dakika kadar pisirin. Kalan tereyagini bir tavada
kizdinp pilavin Gstiine ekleyin. Tencerenin kapadini kapatip ocaktan indirin.
5-10 dakika dinlendikten sonra dereotu, ceviz igi, kekik ve karabiberi pilavin
{izerine serpistirin. Tencereyi bir tepsinin tistiine yatinn. Alt tist edin. Tencerenin
kenarindan bir kevgirin ucunu sokiin. Pilavin hava alarak dinlenmesini sagla-
yin. Son olarak tencereyi cevirin. Dibinde kalan artiklan tepsiye ilave edip bir
tabak ucu ile kanstinp servise sunun. Bu islemi pirincler kinlmasin ve yemegin

sekli bozulmasin diye tabakla yapiyoruz.







SAFRANLI PILAV

14 KISILIK]

MALZEMESI:

2 su bardagi piring

3,5 su bardagi tavuk suyu

1 yemek kasigi margarin

2/3 bardak konserve bezelye
2 orta boy havug

1/2 demet dereotu

1/2 ¢ay kasigi safran

yeterince tuz
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HAZIRLANISI:
Piringleri ilik suda yarim saat bekletin.

Bu arada havuclari tavla zariiriliginde kiip kiip dograyin ve iyice yumusamadan
haslayin.

Bir kenarda siiziiliip sogumasl icin bekletin.
3 su bardad tavuk suyunu genisce bir tencerede kaynatin.

Tuzunu, margarini ve safrani ekleyip, piringleri iyice nisastasi gidene kadar yi-
kayip siizdiikten sonra kaynayan suya birakin.

Tahta kasikla 1-2 kere dondirlip 1-2 tagim kaynattiktan sonra altini kisin.

Pirinler suyunu ¢ekince bir defa demir yemek kasig ile karistirip ortasina kasi-
g1 dik olarak saplayin eger dik durursa pilavin altini sondiirin.

Kiip havuglar, bezelyeleri ve kiyilmis dereotlarini katip karigtinn.






ASYA PILAV]

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gr. kugbasi koyun eti,

4 kasik tereyagi,

2 su bardagi piring,

1 su bardagi nohut,

1 adet portakal,

1 tutam safran,

3 adet sogan, targin, karabiber,

1 tatl kasigi seker, tuz, zencefil.

HAZIRLANISI:

Soganlar dogranir, etler de icine atilarak 2 kastk yagda kavrulur.

1 bardak su ilave edilerek pisirilir.

Pirincler yikanarak sicak suda 15 dakika demlenir.

Portakal kabugu rendelenir, yagin geri kalani bir tencereye koyulur.

Icine 2 bardak su, haslanmis nohutlar, safran, tuz, seker, karabiber zencefil,
tarcin portakal kabugu rendesi ve portakal suyu ilave edilerek ates Gizerinde
kaynatilir.

Yikanan pirincler icine atilir. Kapag kapatilarak pisirilir.

Atesten alinir, demlenmeye birakilir.

Demlendikten sonra servis tabagina alinarak tizerine pisirilen etler serpilerek

servis yapilir.

SEBZELI BULGUR PILAVI

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

2 su bardagi esmer pilavhik bulgur.
1 biiyiik sogan

2 adet domates

4 adet sivri biber

1 adet kirmizi biber
250 gr. kusbasi hindi

1 adet patlican

4 ¢corba kasigi tereyagi
1 tath kasigi seker
karabiber, pul biber,

4 su bardagi su,

1 tatl kasigi tuz.
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HAZIRLANISI:

Yaq tencereye koyularak eritilir.

Icine kusbasi dogranmis hindiler atilarak kavrulur.

Soganlar kiip seklinde dogranir etlerin icine atilir.

Sirasiyla biber, patlican ve domatesler de bu karisima katilarak kavrulur.
Kavurma islemi bittikten sonra su ilave edilir.

Su kaynayinca bulgurlar atilir.

Tuz, seker, karabiber ve nane ilave edilerek suyu cektirilip demlenmeye bira-
kilir.



PERDE PILAVI

(10 KISILK]

HAZIRLANISI:

Tavugu haslayip didikledikten sonra tereyaginda kavurun. Bademi sicak suda
bekletin. Kabugunu soyun. Ortadan ikiye bolerek hazirlayin. Tencereyi siisle-
mek icin bir avug kadar ayinn. Dider yarisini tereyaginda pembelesene kadar
kavurun. Cigeri ayn bir tencerede haglayin. Kiip kiip dograyip tereyaginda ka-
vurun. Pirini sicak su ile 20-25 dakika bekletin. Pilav tereyaginda seffaflasin-
caya kadar kavurun. Uzerine ¢ikacak kadar tavuk suyu koyup pisirin. Pismis pi-
lavin icine kavrulmus tavuk etlerini, cigeri ve bademleri katarak ic pilav haline
getirin. Perde pilav tenceresi olarak kullanilacak kap, bakir veya borcam tencere
olabilir. Bolca yaglayip ayirdiginiz bademler ile siisleyin.

3yumurta ve 1 cay kasigi tuz ile hamur hazirlayin. Kullanilacak kabr kaplaya-
cak sekilde ince bir yufka acin. Yaglanmis stislenmis tencerenin icine yufkayi
el yardimi ile yapistinn. Igine hazirlanmis ic pilav koyun. Uzerini ayni yufka ile
kapatin. Ust kapak kismint da yaglaym. 170 derecelik finnda yufka kizarincaya

kadar pisirin. Servis yapacaginiz tepsiye ters cevirin. Sicak sicak servise sunun.

MALZEMESI:

1 biitiin tavuk

250 gram tavuk cigeri
250 gram badem

250 gram tereyagi

3 adet yumurta

1 ¢ay kasigi tuz

3 su bardagi piring
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SEHRIYELI PILAV

(4-6 KISILIK)

MALZEMESI:

2 su bardagi piring

3 su bardagi et suyu

1 kahve fincani arpa sehriye
2 ¢arba kasigr margarin

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Pirinci tuzlu ve limonlu sicak suda 15 dakika bekletin.

Bol suyla durulayip siizin Margarini tencerede eritin.

Arpa sehriyeleri ekleyip pembelesinceye kadar kavurun.

Pirinci ekleyip 1-2 dakika daha kavurun.

Ft suyu ve tuzu ilave edin.

Su kaynamaya basladiginda atesi kisip tencerenin kapagini kapatin.
Piring suyunu cekinceye kadar pisirin.

Uzerini kagit havlu ile Grtiip 10 dakika dinlendirin.

Uzerine taze cekilmis karabiber serptikten sonra sicak olarak servis yapin.

MANTARLI YESIL MERCIMEKLI PILAV (6 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gr mantar

1 su bardagi yesil mercimek
2 su bardagi pilavlik bulgur
5-6 yemek kasigi tereyagi
Yeteri kadar tuz

4 su bardagi et suyu
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HAZIRLANISI:

Mercimedi iki su bardag su ile haslayip suyunu siizin.

Mantarlari saplarini ayinip biyiikligine gore 2'ye veya 4 kesin.

Pilav tenceresinde 2 kasik yagla mantarlan giizelce kavurun.

4 su bardagi et suyunu, hafif haglanmig mercimegi, tuzu ve bulguru ilave
ederek pilavi pisirin.

AGzini agmadan en az yarim saat demlendirin.

Geriye kalan tereyagini yakarcasina kizdirin ve pilavin iizerine gezdirin.



OZBEK PILAVI

(8 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Pirinci ayiklayip Gizerine tuz ve kaynar su dokiip islatin.

Sivi yag kizdinp icine dogranmig soganlan ilave edin.

Sodan pembelesince etleri ekleyin.

Eti suyunu cekinceye kadar kavurun.

Kibrit ¢pii seklinde kestiginiz havuglari ilave edin.

Havuglan diriligini kaybedinceye kadar kavurun.

Salcayr ilave ettikten sonra tizerini drtecek kadar su ekleyin.

Ftler yumusayincaya kadar pisirin. Pirinci yikayip etlerin iizerine ilave edin.
Uzerine 3 su bardagi kaynar su, yeterince tuz, kimyon ve targin ekleyip adir
ateste suyunu cekinceye kadar pisirin.

Tereyagini tavada kizdinp pilavin tizerine gezdirin.

Kapagini kapatarak pilavi 15 dakika dinlendirin.

Kanistinp servis tabagina alip servise sunun.

MALZEMESI:

Yarim kilo kusbasi koyun eti
3 su bardagi baldo piring

3 adet havug

1 yemek kasigi sal¢a

1 adet sogan

1 kahve fincani sivi yag

3 yemek kasigi tereyagi

1 ¢ay kasigi kimyon vetargin

Yeteri kadar tuz
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SALIKLAR

86
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GUVECTE LEVREK (2 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Fileto levrekleri kus bagi dograyin.

Kilgiklarini aymn.

Domates, biber ve mantarlar da kus basi dograyin.
Sarimsaklari dilimleyin.

Tuz ve yag ilave edin.

Bunlan harmanlayip giivece yerlestirin.

Ustlerine baliklari ilave edip kasar serpin.

Ortasina tereyagini koyun.

Finnda kasarlar pembelesinceye kadar pisirin.
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HAMSI SARMA

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kg hamsi

2 tane kuru sogan

2 tane domates

Yarim demet maydanoz

1 tatl kasigi kimyon

1 ¢ay kasigi karabiber

1 tatli kasigi tuz

Yarim ¢ay bardagi sivi yag

Yarim limon suyu
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HAZIRLANISI:

Hamsilerin kilciklarini ayiklayip kafasini koparin.

Bol suda yikayip iyice stiztilmesini saglayin.
Soganlan ve domatesleri rendeleyin.

Yarim demet maydanozu incecik kiyin, ekleyin.
Tuzu, karabiber ve kimyonu da ilave ederek karigtinn.

Hazirladiginiz hara hamsilerin icine koyun ve rulo seklinde tek tek sararak firin
tepsisine yerlestirin.

Uzerine yag ve limon suyunu dokiin.

200 derecelik firnda 30 dakika pisirin.






HAMSILI PILAV

(4-6 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo hamsi

500 gram piring

3 su bardagi su

1 yemek kasigi kus lizimii
1 yemek kasigi cam fistigi
Yeterince tuz

Yeterince karabiber
Yeterince siviyag

[rice bir adet sogan
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HAZIRLANISI:

Hamsileri kilgiklarindan ayinp temizleyin ve yikayin.

Piringleri ayiklayin.

Sicak tuzlu suda yanm saat beklettikten sonra, yikayin ve siizin.

Diger tarafta dogradiginiz soganlan pembelesinceye kadar kavurup, pirincin
icine ilave edip, kanstirn.

Fistik, iziim, tuz ve karabiberi ekleyip 3 bardak sicak suyu tencereye ilave edip
agzini kapatin.

Ayikladiginiz hamsileri tencerenin icine kuyruklan ortada birlesecek sekilde
dizin.

Uzerine pisirmis oldugunuz pilavin yansini bosaltip diizeltin,
Uzerine tekrar balik dizip kalan pilavi ilave edin.
Agzini aliiminyum folyo ile kapatip finnda 25-30 dakika pisirin.

Servis tabagina ters cevirip servis yapin.






TERANTORLU PALAMUT TAVASI (TEK KISILIK)

MALZEMESI:

1 tane palamut

1,5 su bardagi zeytinyagi

1 ¢ay fincani ceviz

Yarim su bardagi un

Yarim su bardagi sirke

3-4 yumurta kadar bayat ekmek i¢i

4 dis sarimsak
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HAZIRLANISI:

Baliklan temizledikten sonra, 2 cm kalinlidinda yuvarlak dilimler halinde ke-
sin.

Tuzldiktan sonra kagit iizerinde unlayip bir tavada kizdinlmis zeytinyaginda
kizartin,

Kagit tizerine ¢ikartip yagini emdirin.

Sonra servis tabagina yerlestirin.

TERANTORUN HAZIRLANISI:

Ekmedi ilik suda islatin.

Avucunuzla sikarak sudan ¢ikartin.

Sarimsag, cevizi, ekmedi rondoya koyarak incecik kiyin.
Sirke ve su ilavesiyle kati yoGurt kivamina getirin.

BaliGin iizerine dokerek servise sunun.






USKUMRU BUGULAMASI (2 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kg uskumru

1/3 bardak zeytinyagi

1 adet limon

Yarim demet maydanoz
1 bas sogan

1 defne yapragi

Yeteri kadar tuz
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HAZIRLANISI:

Tepsiye aliminyum folyoyu yayin.

Soganlan halka halka kesip yerlestirin.

Baliklan temizleyip tepsiye yerlestirin.

Yemekten 30-40 dakika once Gizerine kiyilmis maydanoz ve tuzu serpin.
Zeytinyad), 1 cay bardagi su, defne yapragi ve limon suyunu koyun.
Aliminyum folyo ile tizerini kaplayin.

Ortaisili finnda suyunu buharlastirmadan 20-25 dakika pisirin.

Sicak olarak servise sunun.






BALIK CORBASI

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

1 tane kirlangi¢ baligi

1 adet orta boy patates

1 su bardagi haslanmis mantar
2 adet kereviz yapragi

1 adet orta boy sogan

1 paket krema

Yarim ¢orba kasigi tereyagi
Yeteri kadar tuz, karabiber
1 yemek kasigi dolusu un

3 dis sarimsak

5 su bardagi su
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HAZIRLANISI:

Kirlangi¢ baligini temizleyip yikayin ve 5 su bardad su ile baligi biitiin olarak
haglayin.

Haslama suyundan cikardiktan sonra derisini soyup baligi kiiclik parcalara ayi-
rn ve bir kenarda bekletin.

Haslama suyuna kiip kiip dogranmis patatesi, haslanip kii¢iik doGranmig man-
tarlar ve sogani biitlin olarak ilave edin.

Patates ve sodani yumusayincaya kadar pisirin.

Ayn biryerde yarim corba kasii tereyaginda unu ve sanmsagi kisik ateste unun
rengi hafif degisinceye kadar kavurun.

Malzeme soguyunca balik suyundan ilave edip sosu inceltin.

Balik suyuna ince dogranmis kereviz yapragi, krema, tuz ve karabiberi ilave
edip bir tasim kaynatin.

Sicak olarak servise sunun.



KAGITTA ALABALIK

12 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Baligin bilykligine gore oval yaglrkagit kesin.

Baligin yansini koyun.

Icine ince ince halka dogranmis sodan, mantar, yesil biber, ufak dogranmis
patates, kiip dogranmis domates, tuz, karabiber ve defne yapragini yerlegtirin.
4 kasik tereyadini birer kagik baliklara ekleyin.

Uzerine bir yemek kasigi margarin gezdirin.

Baligin diger yansini iizerine kapatin.

Yadli kagidi katlayin.

200 derecede 1sitilmis firnda 20-30 dakika pisirip servise sunun.

MALZEMESI:

4 adet alabalik fileto
8-10 adet mantar

1 adet sogan

1 adet domates

1 adet patates

2-3 adet sivri biber

4 adet defne yapragi

4 ¢corba kasigi tereyagi
Yeteri kadar yagli kagit
Yeteri kadar tuz, karabiber

1 yemek kasigi margarin
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(ORBALAR







DOMATES CORBAS (4 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Tereyagini tencerede eritin, icine unu ilave edip hafif sararana kadar kavurun.
Ilik su ve siitii azar azar ekleyin.

Topaklanmamasl igin iyice karistirin.

Pirini az su ile haslayin.

Domateslerin kabuklarini soyup robottan gecirin ya da rendeleyin.

Domates salcasini az su ile ezip domateslerle birlikte tencereye ilave edin.
Tuzu ve pirinci ekleyerek 10-15 dakika kisik ateste pisirin.

(orbanin izerine karabiber, nane serpip, kasar peyniri rendesini de koyduktan

s0nra servise sunun.







FZOGELIN CORBAS| (6 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Ince dogradiginiz soganlan yagda hafif pembelesinceye kadar kavurun.
Domates salcasini sulandirdiktan sonra soganlara katin.

Biber salcasi ya da act kirmizi biberi ilave ederek kanistirin.

Alti bardak su veya kemik suyuyla kansimi sulandirin.

Orta hararetli ates (izerinde kaynatin.

Su iyice kaynayinca ayiklanmig bulgur, kirmizi mercimek, piring, tel sehriye,
karabiber ve tuz katin.

lyice yumusayincaya kadar pisirin.
Atesten alin.
Kaselere koyun. izerine aci biberli yagi gezdirin.

Nane serperek sicak sicak servise sunun.






KARA LAHANA CORBASI (4 KISILIK)

MALZEMESI:

1 adet kara lahana

1 adet sogan

3 dis sarimsak

2 fincan misir unu

2 fincan misir tanesi
Yarim su bardadi barbunya fasulyesi
8 su bardagi et suyu
1 tatl kasigi tuz

1 ¢ay kasigi tereyagi
2 ¢cay kasigi sivi yag

1 tatl kasigi pul biber

HAZIRLANISI:

Tereyad ile dogranmig sogani kavurun.

Yikanip temizlenen kara lahanayi ufak ufak keserek tereyagla kavurdugunuz
sodana ekleyip bir tagim kavurun.

Uzerine belirtilen miktarda et suyunu ekleyip misir unu da katarak kanstinn,

Kisik ateste pisirin indirilecegine yakin sanmsak, haslanmis olan barbunya ve
misir taneleri ilave edin.

Bir miktar daha kaynatarak altini kapatin.

Diger tarafta sivi yagda pul biberi kizdinp corbanin lizerine serperek servise
sunun.






KOFTELI TARHANA (4 KISILIK]

MALZEMESI:

200 gram kiyma

4 yemek kasigi toz tarhana
4 su bardagi su

2 yemek kasigi tereyag

1 adet kuru sogan

1 ¢ay kasigi nane

1 ¢ay kasigi pul biber

Yeteri kadar karabiber, tuz

HAZIRLANISI:
4 kaslk tarhanay1 4 bardak su ile karistinn.
10 dakika bekletin.

Koftelik yagsiz kiymaya bir tutam tuz, karabiber ve rendelenmis kuru sogan
ekleyin.

Tim malzemeyi yogurup kdfte haline getirin.

Flinizi suya batirarak nohuttan daha bilyik kofteler yapin.
Yagsiz teflon tavada kofteleri pisirip bekletin.

Suyun icinde bekleyen tarhanay karistirarak kaynatin.
Kofteleri atip 5 dakika daha kaynattiktan sonra atesten alin.

Nane, pul biber ve tereyagini kizdirip ¢orbanin disttine doktiikten sonra servise
sunun.






LIMONILU TAVUK CORBAS| 14 KISILIK)

HAZIRLANISI:
Tavuk gogsiind 4 su bardagi su ile haslayip siiziin.

Etleri ince ince didin. Tencereye unu koyup yagla birlikte pembelesmeden ka-
vurun. Uzerine tavuk suyu ekleyip devamli kanistirarak pisirin.

Tavuk etlerini ekleyin.

Yumurta sarilarini ve limon suyunu iyice ¢irpin.
Yavas yavas ilave edin.

2 dig sanmsagi da doverek icine katin.

Tuzunu ilave edin.

Corba kasesine alip tizerine kirmizi biber serptikten sonra servise sunun.






UC RENKL MAKARNALI CORBA

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kase ii¢ renkli makarna
(haslanmis)

Yarim su bardagi haslanmis
kuru fasulye

1 kirmizi dolmalik biber
Haslanmis yarim tavuk gaqiis eti
1 adet havug

1 adet sogan

2 dis sarimsak

2 corba kasigi sivi yag

6 su bardagi su

1 ¢orba kasigi sal¢a

2 ¢orba kasigi un

HAZIRLANISI:

Dolmalik biberi ince serit seklinde kesin.
Tavuk etini kiip kiip kesin.

Havucu rendeleyin.

Sogan ve sarimsaklari kiyin.

Sivi yag tencereye alip kizdinn.

Sogan ve sarimsag ekleyip pembelestirin.
Havug ve biberi ekleyin.

Biraz kavurup suyu ekleyin.

Kaynamaya baslayinca kuru fasulyeleri, et ve makarnayi ilave edin.

15 dakika pisirin.

Bir bardak kadar corba suyunu bir kaba alip un ve biber salcasini ilave edin.

lyice kanstirn.

(orbaya azar azar yedirerek ekleyin.

2-3 dakika daha pisirin. Sicak olarak servise sunun.






MANTAR CORBAS|

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gram mantar

1 ¢ay bardagi siit kremasi
50 gram margarin

3 ¢corba kasigi un

6 su bardagi su

Yeteri kadar tuz, kirmizi toz biber

HAZIRLANISI:

Mantarlari nemli bezle silip ince ince dograyin.
Margarinin yansini tencerede eritip unu kavurun.
Suyu azar azar yedirerek ilave edip 1 tagim kaynatin.
Mantarlari teflon tavada soteleyip corbaya ilave edin ve 15 dakika pisirin.
Siit kremasl ve tuz ekleyip 3 dakika kanistirarak pisirin.
Kalan margarini tavada eritip toz biber ekleyin.

(orbay! kaselere paylastinp tzerine biberli yagi gezdirin.

SEBZE CORBASI

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

1 adet pirasa

1 adet havug

1 adet kabak

1 tutam maydanoz

2 kastk un, yumurta,
yogurt, su

Baharatlar

HAZIRLANISI:

Sebzeleri minik minik dograyin.

Tencerede sogan, sarimsak, havug ve dider sebzeleri soteleyin.
Icerisine suyu ilave edin.

Ayn bir kapta un, yumurta ve yogurdu suyla inceltip miyane elde edin.
Sebzeler pisince tisten miyane ile kivami tutturun.

Baharatlar ve maydanozu ilave ederek servise sunun.



DUGUN CORBAS|

HAZIRLANISI: MALZEMESI:

) i haslayin.
Once eti haglayin 250 gram kuzu kusbasi et

Suyunu 6 bardaga tamamlayin. )
6 su bardagi et suyu

Ayn bir kapta unla yogurdu ¢irpin.

2 ¢orba kasigi un
Kaynayan et suyundan ekleyip sulandirin ve tekrar kaynayan corbaya yavas o
yavas karistirarak ilave edin. 4 corba kasigi yogurt
Bir tasim daha kaynatin. 2 corba kasigi tereyagi
Tuzunu ayarlayin. 1 tatli kasigi renk biberi
Kirmizi biberi tereyadina salca ilave edip kizdirarak corbanin Gizerine dokiin. Yarim corba kasigi domates salcasi

Sicak olarak servise sunun.
Yeteri kadar tuz




SOGUK AS

MALZEMESI:

1 su bardagi asurelik bugday
400 gr siizme yogurt

6 su bardagi et suyu

T avug kuru nane

1 tatl kasigi pul biber

7 ¢orba kasigi siviyag

1,5 ¢orba kasigi tuz

1-2 par¢a buz

HAZIRLANISI:

Ayiklayip yikadidiniz bugdaylan tzerini 4 parmak gececek kadar soguk su ile
aksamdan slatin.

Islattiginiz bugdaylan 6 su bardad et suyu veya icme suyu ile yumusayincaya
kadar kaynatin.

Tuzunu ekleyip sogumaya birakin.

lyice soguyan bugdaylara siizme yogurdu ilave edin ve iyice kanstinn.
5 bardak soguk su ilave edin.

Kaselere alin.

Servis edeceginiz zaman sivi yag ile pul biberi hafifce isitin.

Corbanin tzerine dokiin.

Bir iki parca buz ekleyin.

Nane serperek servise sunun.



RUMELI USULU ISKEMBE CORBASI (4 KiSILIK]

HAZIRLANISI:

Once iskembeyi cok iyi temizleyin.

Ic ve dis kisimlanni bicak agzi ile bir tahta distiinde kaziyin.

Kazinmayan kismi kalirsa onlar atin.

Sonra Ilik suda iyice calkalayarak yikayin.

Iskembeyi limon, tuz, sarmsak ve sogdanlari ilave edip bir tencereye koyun.
Suyunu da ilave edip ocagin en harli kisminda 2,5-3 saat arasinda pisirin.

Arada bir tencerenin kapagini acip su dstiinde biriken kopikleri bir kevgirle
alip atin.

Pisme bittikten sonra iskembeleri tencereden alip sogumaya birakin.
Soguyunca 1 santimlik kareler halinde bicakla dograyin.

Iskembenin pisme suyunu siizerek iki litresini iskembelerin tizerine dokiin.
Bu sefer agir ateste kivamini buluncaya kadar 5-10 dakika daha kaynatin.
Ocaktan aldiginiz corbanin tizerine kirmizi biberli tereyadi gezdirin.

Servis tabaklarina alin.

Yaninda sirke ve sarimsakli sosla beraber servise sunun.

MALZEMESI:

1 kilo taze kesim dana iskembe
5 litre su

10 gram tuz

20 gram kuru sogan

Yarim limon

2 dis sarimsak

Sirke

Kirmizi biber

Tereyagi



YEMEKLERI







FASULYE BORANISI

MALZEMESI:

Yarim kilo taze fasulye

1 su bardagi siizme yogurt
3-4 dis sarimsak

2 corba kasigi tereyagi

Yeteri kadar tuz, kirmizi biber

12 KiSiLiK]

HAZIRLANISI:

Fasulyeleri ayiklayip, yikayin.

2'ye 3'e boliin.

Az suda haslayin.

Kevgirle tencereden alip sogutun.
Yogurdu ezin.

Suile yogurdu sulandirin.
Fasulyelere ilave edin.
Sarimsaklari ezip, ekleyin.

Servis tabagina alin.

Tereyadini bir tavada eritip, kirmizi biberi ekleyin ve hafifce yakin.

Boraninin iizerine gezdirip hemen servise sunun.






PASTIRMALI KURU FASULYE (4 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim kilo kuru fasulye
(haslanmis)

7-8 dilim pastirma

1 orta boy sogan (ince kiyilmis)
2 sivri biber

2 ¢orba kasigi domates sal¢asi
1 ¢orba kasigi zeytinyagi

1 ¢orba kasigi tereyagi

Yeteri kadar tuz, karabiber,
kirmizibiber

HAZIRLANISI:

Tencereye zeytinyaQ ve tereyadi koyup eritin.
Sogant ilave edip saranncaya kadar kavurun.
Salcayr ilave ederek pisirmeye devam edin.

Pastirmalari birkac parca bolip tencereye ekleyin soganla beraber 2-3 dakika
kisik ateste pisirin.

Aksamdan islatip, haslanmis kuru fasulyeyi tencereye ilave edin.
1,5 bardagr kaynayan su ilave edin.

Tuz, karabiber ve kirmizi biber ekledikten sonra 15 dakika orta ateste pisirin.

Not: FPastirma yerz'ne sucub bulanilabilir.






TURSULU GUVECTE KURU FASULYE (6 KISILIK)

MALZEMESI:

Yarim kilo kus basi kuzu eti

1,5 su bardagi kuru fasulye

2 yemek kasigi sal¢a

1 yemek kasigi biber sal¢asi

3 yemek kasigi tereyagi

2 adet sogan

1 ¢orba kasesi domates tursusu
1 yemek kasigi kuru nane

Yeteri kadar tuz

HAZIRLANISI:

Kuru fasulyeyi aksamdan suda islatin.

Eti yikayip tencereye alin.

Suyunu salip cekince yemeklik dogranmig sogan ve yagi ekleyip kavurun.
Salca ve biber salcasini katip kavrulunca atesten alin.

Kuru fasulyeyi bir tasim kaynatip stiziin.

(Gazinr almak icin) Etlerin Gizerine ilave edip 2 su bardagi sicak su ekleyip ka-
rstinn.

Gliveg kaplarina paylastinn.

Uzerlerine kuru nane ve dilimlenmis domates tursulanni koyup tizerlerini folyo
ile kapatin.

200 derecede isitilmis firinda 45 dakika pisirip sicak servise sunun.






ISPANAK KROKETI (6 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim kilo taze ispanak
1,5 su bardagi piring
250 gram beyaz peynir

1 su bardagi rendelenmis HAZIRLANISI:

kasar peyniri
Ispanaklar yikadiktan sonra dograyin. Hafif haglayip siiziin.

S L Pirinci ayiklayip yikayin. Kaynar tuzlu suya atarak yumugsayana kadar piirin.

1 dis ezilmis sarimsak Stiziip Ustiinden soguk su gecirip tekrar siiziin. Haslanmis pirindi, ezilmis beyaz

Yarim su bardadi kiyilmis taze sogan peynir, yumurtayi, rendelenmis kasari, 1spanadi, dereotunu, sarimsagi ve taze

1 corba kasigi kiyilmis dereotu sodani kanstinn. Elinizi her defasinda islatarak ceviz iriliginde 18 parcaya bo-
|in. Her parcay! avucunuzun icinde yuvarlayarak kiictik silindir kofteler haline
2 su bardagi galeta unu
getirin. Bir tepsiye dizin, 30 dakika buzdolabinda tutup katilasmasini saglayin

Kizartmak icin sivi yag

Galeta ununu bir tepsiye dokin. Kroketleri cirpilmis 2 yumurtaya batirin. Galeta
ununa bulayin. Unun fazlasini sallayarak dokiin. Yarnim saat daha buzdolabinda
bekletin. Siviyad bir tavada kizdinin. Kroketleri sivi yagda altin sansi renk alana

dek kizartin. Kagit havlunun Gizerine ikararak fazla yaglarini siizdiirin. Servis

tabagina alin. Sicak servise sunun.







KABAK BAYILDI

MALZEMESI:

1 kg kabak

3 adet sogan

3 adet domates

Yarim su bardagi zeytin yagi
8-10 dis sarimsak

2 tatl kasigi toz seker
Yeteri kadar tuz

Yarim demet dereotu

(5 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Kabaklanin tzerini kazidiktan sonra kabak oyacadi ile iclerini ¢ikartin.
Kabaklan uzunlamasina ikiye kesip yikadiktan sonra bir tepsiye dizin.
Soganlan halka halka dograyin.

Kizdinlmig yagda pembelesinceye kadar kavurun.

Kabuklarr soyulup kiip seklinde dogranmis domatesleri soyulmus sanmsaklan
ilave edin.

Tuz ve sekeri ilave edip bir siire daha pisirin.
Kabaklarin ilerini bu harcla doldurun.

Bir su bardag sicak su koyup orta ateste kabaklar yumusayincaya kadar pisirin.
Soguduktan sonra tizerine dereotu serperek servise sunun.






KARNABAHAR MUCVER] [4KISILIK)

MALZEMESI:

1 adet kii¢iik boy karnabahar
1 demet taze sogan

3 dis sarimsak

100 gram beyaz peynir

Yarimsar demet dereotu
ve maydanoz

2 adet yumurta
1 tatl kasigi sirke

3 ¢corba kasigi un

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Karnabahari sirkeli suda veya buharda haglayin.
Soguduktan sonra kiiciik parcalara ayirn.

Taze sodan, maydanoz ve dereotunu ince kiym.

Beyaz peyniri rendeleyip, ezilmis sarimsak, yumurta, un, tuz ve karabiberle
cukur bir kabin icinde karistinn.

Karnabahar ve ince kiyilmis yesilikleri ilave edip kanstirin.
Svi yadi kizdinp miicver kansimindan birer kasik yaga atip kizartin.
Miicverleri yagdan siizerek alip, kagit pecete tizerinde fazla yagini cektirin.

Sicak olarak servise sunun.






KIRMIZI BIBER SARMASI (4 KISILIK]

MALZEMESI:

6 adet kirmizi biber

3 adet haslanmis patates

4 yemek kasigi mayonez
8-10 adet kornison tursu

1 ¢ay kasigi kirmizi pul biber
1 ¢orba kasigi limon suyu

1 kahve fincani zeytinyagi

Yeteri kadar tuz,

HAZIRLANISI:

Kirmizi biberleri kozledikten sonra kabuklarini soyup tohumlarini temizleyin.
Biberleri ikiye bolin.

Haslanmig patatesleri rendeleyin.

Mayonez, kirmizi pul biber ve tuz ilave edip karistinn.

Tursulan ince dograyip patatese katin.

Biberlerin genis ucuna birer yemek kasigi harcdan koyup rulo halinde sarin.
Servis tabagina dizin.

Limon suyu ve zeytinyagini ¢irpin.

Uzerine gezdirin.

Maydanozla stisleyip servise sunun.
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PATLICAN PURELI ENGINAR (4KISILIK]

MALZEMESI:

6/7 adet enginar

1 kg patlican

1 bas sogan

1 su bardagi kasar peyniri rendesi
1 su bardagi ¢ig krema

Yarim su bardagi zeytinyagi

1 limon suyu

1 tatl kasigi toz seker

1 ¢ay kasigi tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Enginarlari iyice ayiklayip temizleyin.

Sonra bir tencereye bir bag sogani ince ince dograyin.
Zeytinyaginda hafif kavurun.

Enginarlari (izerine yan yana dizin.

Tuz, seker ve limon suyunu ekleyin.

1-1,5 su bardagi su koyarak dnce hizli sonra da yavas ateste enginarlar yumu-
sayana kadar pisirin.

Diger tarafta patlicanlar kozleyin.
Soyup ince ince kiyin.

Icine rendelenmis kasar peynirini, ig kremays, limon suyunu, bir kasik kadar
zeytinya, tuz ve karabiberi koyup kanstirin.

Enginarlar servis tabagina alin.
Patlicanli i yerlestirin.

Kozlenmis kirmizi biber ve dereotuyla stisleyerek servise sunun.






SEBZELI PATLICAN DOLMASI (4 KISILIK]

MALZEMESI:
4 adet patlican
1,5 su bardagi su

4 adet sogan

4 adet sivri biber HAZIRLANISI:

4 adet kirmizi biber Patlicanlarin kabuklarini tamamen soyup, tuzlu suda acisini aldinn.
1 tatli kasigi sizma zeytinyagi lkiye boliip iclerini oyarak gikarin,
2 dis déviilmiis sarimsak Sonra un ve suyla hazirladiginiz boza kivamindaki sosa kirmizi biber ve tuzu
ekleyin.

Yarim demet maydanoz
Patlicanlari bu sosa bulayip kizgin yagda kizartin.

Yarim demet dereotu
Sogani piyazlik, biberleri uzun uzun dograyin.

1 su bardagr un 5 5
Yag bir tavaya alip sogan, biber, sarimsak ve tuz ekleyin.

1 tatl kasigi kirmizi biber
Sebzeler suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Yeteri kadar tuz
Ocaktan alip, sogumaya birakin.

Dereotu ve maydanozu ince kiyin, harc soguduktan sonra iizerine katin.

Kizarttiginiz patlicanlann icine doldurun.







TERBIYELI SOGAN DOLMASI (3 KISILIK)

MALZEMESI:

6 tane iri sogan

6 yemek kasigi kiyma

5 yemek kasigi piring

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi
1/2 ¢ay bardagi siit

1 adet yumurta sarisi

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Soganlarin kabuklarini temizleyip yikayin.

Kapak kisimlarini kesip bicakla iclerini temizleyin.

Halkalari cikanp temizlerseniz soganin ici iyice bosalir.

Bu nedenle icini bicakla dondrerek ikarin.

Soganlar cukur bir tencereye yerlestirin.

Uzerini 6rtecek kadar tuzlu su ekleyin ve soganlar pisinceye kadar kaynatin,

Soganlar pisince bir peceteye ters cevirerek alin ve suyunun siiziilmesini
saglayin.

Diger tarafta kiyma, pirin dovilmils sarnimsak, tuz ve karabiberi yogurun.
Hazirladiginiz harci ici bosaltilmig soganlara doldurun ve yine bir cukur
tencereye dizin.

Dolmalarin tizerine biraz sicak su gezdirin.

Tereyadini sicak suyun icine ilave edin.

Pirincler pisinceye kadar ateste tutun.

Bir yumurta sarisini iyice cirparak sirke ile kanstirn.

Yemegjin suyuna azar azar yedirerek terbiye yapin.

Bir tasim kaynattiktan sonra ocaktan alip, sicak olarak servise sunun.






YOGURTLU BAKLA YEMEG] (2 KISILIK]

MALZEMESI:

250 gram parga kuzu eti
Yarim su bardagi nohut
(geceden islatilip pisirilmis)
1 su bardagi yogurt

1 ¢ay kasigi karabiber, tuz
Yarim kilo bakla

Yarim demet taze sarimsak

Yeteri kadar tereyagi, nane

HAZIRLANISI:
Eti ara ara kopliqiinu alarak haslayin.
Icerisine haslanmis nohutu ilave edin.

Et yumusayinca yikayip temizlediginiz ve iki lic parcaya kestiginiz baklalari ve
taze sanmsaklan ekleyip pisirin.

YoGurdu mikserde ¢irpin.
Yavas yavas kanstirarak yemede yedirin.

Uzerine kizdinlmis tereyagli nane ekleyerek servise sunun.

Not: yojur/ besilmemess i¢in fuzu en son

ilave edin.






|C BAKLALI ENGINAR 4 KISILIK]

MALZEMESI:

6 adet enginar

Yarim kilo i¢ bakla
Yarim demet dereotu

2 adet sogan

1 ¢ay bardagi zeytinyagi
1 yemek kasigi toz seker
Yarim limon suyu

Yeteri kadar tuz

HAZIRLANISI:

Temizlenmis enginarlan limonlu suda bekletin.

Soganlan piyazlik dograyin.

Zeytinyaginin yansini tencereye alip soganlan kavurun.
Baklalari ekleyin.

Uzerine bir cay bardadi su ekleyip yumusayincaya kadar pisirin.
Enginarlan diiz bir tencereye dizin.

(Obeklerine baklalan paylastirin.

Uzerlerine tuz ve toz seker serpip kalan zeytinyagini gezdirin.

Bir kahve fincani sicak su ekleyip kisik ateste enginarlar yumusayincaya kadar
pisirin.

Soguyunca servis tabagina alip kiyilmis dereotu serpip servise sunun.






TAVUKLU SEBZELI KREP

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

1 su bardagi un

1,5 su bardagi siit

1 adet yumurta

2 ¢orba kasigr margarin
1 adet sogan

1 adet havug

1 adet patates

1 adet patlican

Yarim kilo tavuk kugbasi
Yarim kilo taze fasulye
1 defne yapragi

Yeteri kadar tuz, Karabiber.

HAZIRLANISI:

2 corba kasii margarini eritin.

Yemeklik dogranmig sogani ilave edip kavurun.

Kiiciik dogranmus patlicani, havucu, patatesi ekleyip soteleyin.

Kusbasl dogranmis tavugu ilave edin.

Fasulyeleri ayn bir tencerede haslayin.

Sebzelere ekleyin.

Tuz ve karabiberini de ilave ettikten sonra kisik ateste 10 dakika pisirin.
Ocaktan aldiktan sonra defne yapragini katin.

Harci sogumaya birakin.

Un, siit, yumurta, tuz ve karabiberi karsitinp krep humurunu hazirlayin.
Kanisimdan bir kepge alip yaglanmis teflon tavaya dokiin.

Kanisimin her tarafa esit miktarda yayilmasini saglayip pisirin.
Cevirerek diGer tarafini da pisirin.

Karigim bitene kadar islemi tekrar edin.

Kreplerin arasina sebzeli harctan doldurun.

Istediginiz sekilde katlaym.












ANTEP USULU ICLI KOFTE

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

150 gram yagsiz dana kiymasi
(iki kere cekilmis)

1 adet sogan
2 su bardagi koftelik bulgur
1 adet yumurta

1 yemek kasigi tuz, su

IC MALZEMESI:

Yarim kilo yagli dana kiymasi
Yarim kilo kuru sogan

2 yemek kasigi margarin

2 ¢cay kasigi kirmizi pul biber
1 ¢ay kasigi karabiber

Yeteri kadar tuz,

birkag dal ince dogranmis maydanoz

HAZIRLANISI:

Soganlan ince dograyip margarinle pembelesinceye kadar kavurun.
Yagli kiymay! ve tuzu ilave edip tekrar kavurun.

Kirmizi ve karabiberi, maydanozu ekleyerek sogumaya birakin.

Bir adet rendelenmis sogan ve yumurta ilave edin.

Yagsiz kiymayi, tuzu ve 2 su bardagi su ekleyerek yoGurun.

Sulu kiymaya bulguru dokiin.

Bulgurla kiyma birbirini tutana kadar su ilave edip yogurun.
Boylece kdfte haraini hazirlayin.

Bu harctan avug icine yumurta seklinde oyun, alip isaret parmaginizla avug
icine yayin.

Sogutulmug ic malzemeyi doldurup kofteleri parmadinizla kapatin.

Hazirladiginiz icli kofteleri kaynamig tuzlu suda haslayip sicak servise sunun.






MANTARL COBAN KAVURMA (2 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim kilo kii¢iik dogranmig
kusbasi et

2 adet sogan
2 adet domates
Yeteri kadar tuz

Bol miktarda karabiber, pul biber,
kekik

1 komposto kasesi konserve mantar

1 yemek kasigi tereyagi

HAZIRLANISI:

Kizdinlmis yagsiz teflonda etleri kavurun.

Dogranmis sodan, tereyadi koyup kavurmaya devam edin.
Dogranmis domates ve mantarlari ilave edin.

AGzini kapatmadan altini kisip pismeye birakin.

Tahta kastk yardimr ile karistinin.

Sicak sicak servise sunun.

Not: HMevsim sebzelerinden de 1faoe[erya~
pagzﬁ}*s[niz.






MALZEMESI:
Tkg kuzu cigeri

3 bas kuru sogan

1 demet maydanoz

1/2 paket margarin
Kirmizi biber

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Cigerin disindaki zari soyun, yikadiktan sonra kiictik kiiiik dograyin ve tuzla-
yin.

(igeri teflon bir tavaya alarak kavurun.
Ciger suyunu salip tekrar cekince tavaya yag ve rendelenmis sodanlar ekleyin.

Malzemeler pisince Gizerine kiyilmis maydanoz ve baharatlari ekleyin, 1-2 da-
kika daha kavurduktan sonra tavayi atesten alin.

Sicak sicak servis yapin.

Not- Gz'yverz' ig ayri leknikle pisirebilir-
siniz. Dirincisi bu geézf(fe buru sofanfar
sote. Thinciss @012201‘@3, siors biberle sebze-

17 softe. @/giinciisii arnavul cigers







ABANUS

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

200 gram kusbasi et
2-3 adet sivri biber

3 adet domates

4 adet patlican

3-4 adet sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Patlican, biber ve domatesleri yumusayincaya kadar kozleyin.
Kabuklarini soyun.

Ekmek tahtasinin tizerinde bir bicak yardimiyla ince ince kiyin.

Tuz ve karabiber ekip iyice karistirin.

Sarimsaklari dgviin ve patlicanl kanisima ilave edin.

Tekrar kanstinp servis tabagina alin.

Kugbagi eti bir tavada 2 kasik tereyainda suyunu ¢ekene kadar kavurun.

Patlicanli kanisimin Gizerine dokiin ve servise sunun.






ALTI DOMATESLI KIYMA KEBABI (6 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo orta yagli koyun kiymasi
12 tane domates

3 tane dolmalik biber

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Once domatesler sise takip izgarada 6nlii arkal pisirin.

Dis kabuklar yanmaya baslayinca izgaradan alin ve kabuklarini soyun.

Iri parcalar halinde dograymn.

Genis bir tepsiye dizin.

Tuz ilave edip kanstirin.

Ayn bir kapta kiyma, tuz ve karabiber kanistinp iyice yogurun.

Hazirladiginiz bu malzemeyi kdfte haline getirip sise takin ve 1zgarada pisirin.
Sisten cikarttiginiz kdfteleri tepsiye yaydidiniz pismis domateslerin iizerine yer-
lestirin.

Dolmalik biberleri giizelce yikayip cekirdeklerini cikarin.

Ince ince dograyin ve kebabin iizerine serpin.

Varsa lavag ekmedi veya pide ile servise sunun.






BOSTAN KEBABI (4 KISILIK]

MALZEMESI:
2 adet bostan patlicani
500 gram kusbasi et

1 bas sogan
HAZIRLANISI:
10-12 tane mantar
Patlicanlan yikayip alacali alacali soyun.
3-4 adet domates
Ortadan ikiye kestikten sonra ortasini fazla inceltmeden oyup kizartin.

2 adet sivri biber
Diger tarafta sodanlar ince dograyin.

2 yemek kasigi sivi yag
Yaq ekleyip hafif sararinca etleri ekleyin.

Yeteri kadar tuz, karabiber, kekik
Ftler kahverengilesince ince dogranmis mantarlan koyup hep beraber kavu-

4 dilim kasar peyniri run.

Kizartmak icin sivi yag Sivri biber ve domatesleri ilave edip etler yumusayincaya kadar pisirin.
Tuzunu, karabiberini ve kekigini ekleyip atesten alin.
Patlicanlarin icine doldurun.

Uzerlerine dilim kasar peyniri ve bir dilim domates koyun.

Finn kabina alip kasarlar hafif eriyene kadar firnladiktan sonra sicak sicak ser-
vise sunun.







ETLI KURU FASULYE (4 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Kuru fasulyeyi iizeri 3-4 parmak gegecek kadar su ile 8-10 dakika haglayin sii-
ziin.

Sogani yagda hafifce kavurun.

Ftleri icine koyup 2-3 dakika cevirin.

Kusbagi dogranmig domatesi, salcayr ince dogranmig biberleri de ilave edin.
Uzerine fasulyeyi ve suyu ekleyerek 50-55 dakika kisik ateste pisirin.

Tuzunu pismeye yakin ilave edin.






ETL SOGAN YAHNISI 4 KiSILIK)

MALZEMESI:

Yarim kilo kuzu kugbasi et
1/2 kilo arpacik sogan

2 yemek kasigi tereyagi

2 yemek kasigi salca

1 yemek kasigi biber sal¢asi

Yeteri kadar tuz

HAZIRLANISI:

Fti yikayip tencereye alin.

Suyunu salip cekinceye kadar kavurun.

Soganlan soyup yikadiktan sonra etlere ekleyin.

Yag1 ekleyip 10 dakika soganlan kavurun.

Salca, biber salcasi ve tuz ekleyip bir iki tasim cevirin.

Uzerine bir su bardadi sicak su ekleyip once harli sonra kisik ateste etler ve
soganlar yumusayip yemek suyunu cekinceye kadar pisirin.

Atesten alip servise sunun.

Not: Etly sogan yaénz'sz'zzi, zeylin yajly[a
da yapagzﬁrsiniz. Dilerseniz yarim bar-
dab éagfanng nobutta ilave edebilirsiniz.






GERDAN KEBABI

(6-8 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Gerdani alirken kasabiniza dilimletin.

Yikayip tercihen duidiiklu tencereye alin.

Uzerine biitiin sodan ve 2 su bardad su ekleyip 15 dakika pisirin.
Patates ve havucu soyup dilimleyin.

Az pismis etlerin {izerine patates, havug, bezelye ve defne yapradi katip tence-
renin agzini kapatin.

Patatesler yumusayincaya kadar pisirin.

Limon suyu ile yumurta sansini iyice ¢irpip yemedin suyundan azar azar ilave
ederek terbiyeyi yemede katin.

2-3 dakika kaynatip hemen ocaktan alin.
Yeteri kadar tuz ilave edin.
Defne yaprad ve biitiin sodani icinden alip yemedi servis tabagina alin.

Uzerini kiyilmis maydanozla siisleyip servise sunun.

Not: Serdan kebabini, ﬁrzn tbabina diledi-
giniz yz'gz' eslelib dizebilirsiniz. Isterseniz
izerine rendelenmiy kasar peyniri serpip

fzrznf aya bilirsiniz.






OMLETLI TAVUK

(8 KISILIK)

MALZEMESI:

3 adet yumurta
3 fincan un

2 ¢ay bardagi siit
1 cay kasigi tuz

Yarim demet maydanoz (ince kiyilmis)

IC MALZEME:

500 gr tavuk (sote dogranmis)

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi sal¢a

1 adet biiyiik domates (dogranmis)

1 ¢ay kasigi karabiber

1 adet biiyiik boy sogan (dogranmis)

1 adet ince ¢entilmis kirmizi
dolmabiber

Yeteri kadar tuz

1 su bardagi sicak su

HAZIRLANISI:

Yumurta, un, siit ve tuzu mikserle ¢irpin.

Ince kiyilmis maydanoz ilave edin.

Teflon tavay bir miktar yagla yaglayip isitin.

Kepce yardimi ile tavay elle tutarak esit miktarda saga sola cevirin.
Ters yiiz yaprak ters cevirin.

Bu sekilde 6 tane omleti yapin.

iC MALZEMENIN HAZIRLANISI:

Tencerede sogani yag ile kavurun.

Tavuk etlerini kavurun.

Domates, kirmizi dolma biber, tuz karabiber koyun.

1su bardag sicak suyu ilave edin.

15 dakika pisirin.

lyice suyunu cekmesini saglayin. (yagi kalmamasi lazim) Omletin icini

doldurup diiriim yapin.
Ortadan kesip firin kabina koyun.

10 dakika orta hararetli 1sida pisirdikten sonra servise sunun.






PATLICANLI KOFTE KEBABI (4 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kilo patlican

Yarim kilo kiyma

1 ¢ay kasigi kimyon

1 ¢ay kasigi karabiber
1 adet sogan

2 dis sarimsak

Yarim demet maydanoz
3 dilim ekmek

1 adet yumurta

1 kilo yogurt

1 fincan sivi yag

1 tatli kasigi pul biber

PIDE HAMURU MALZEMESI:
Yarim kilo un

Yarim paket maya

1 tath kasigi seker

1 tatli kasigi tuz

HAZIRLANISI:

Patlicanlarin saplarini kesmeden kabuklarini soyun. Ocak iistiinde veya finnda
kozleyn. Patlicanlanin kararmamasi icin hazirladiginiz limonlu suyun icine ko-
yun. Kiymanin icine biitiin malzemeleriilave edin. lyice yogurarak patlican sa-
yisi kadar parcalara bolin. Patlicanlan limonlu sudan ¢ikartip siizdiikten sonra
peceteyle kurulayin. Hazirladigimiz kofte parcalanini patlicanlann saplarina ka-

dar gelecek sekilde sann. Firinda 180 derecede (st kizarincaya kadar pisirin.

PIDENIN HAZIRLANISI:

Unu eleyin. Dider tarafta bir kapta ilik su, tuz, seker ve mayay! koyup maya-
landinn unu da ilave ederek yumusak hamur kivamina getirin. Iyice kabarana
kadar hamuru bekletin. Kabardiktan sonra, tabak biiytkligiinde acip yagsiz

teflon tavada altli Gistlii pisirin.






BALZAMIK SIRKELI TAVUK SINITZEL (4 KISILIK]

MALZEMESI:

4 tavuk gagsii sinitsel

1 kutu krema

Piire yapilmis sogan ve sarimsak
Balzamik sirke

Yeteri kadar un, sivi yag

GARNITUR MALZEMES:

2 adet kabak

2 adet havug

6 tane taze fasulye

2 adet biiyiik boy patates

2 adet sivri biber

HAZIRLANISI:

Una biraz tuz katarak karistirin ve tavuklari unlayarak az yag konmus teflonda
orta ateste arkali Onli kizartin.

Bir tabaga koyup kenarda bekletin.
Aynitavuda 2 kasik sogan-sarimsak piiresi ekleyip sivi yagda kavurun.

3 kaslk krema, 3 kaslk balzamik sirke, tuz ve karabiber ilave edip bir tagim kay-
natin.

GARNITURUN HAZIRLANISI:
Bitlin sebzeleri kiiguk kugbagt kesin.
Teflon tavada sote edin.
Tavugun yanina koyun.

Yaptiginiz sosu tavukla beraber garnitiiriin tstiine dokerek servise sunun.






TERBIYEL YAHNI (6 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Eti 3-4 su bardagji su ile yumusayincaya kadar pisirin.

Pisme suyundan 1 su bardag ayirin.

Sebzeleri, mantarlar, arpactk sodanlan ve havuclari kesip dograyin.
Fte ilave edip kekik, defne yaprad ve tuz ekleyin.

Sebzeler biraz yumusayincaya kadar pisirin.

Nisastayi 1 su bardagi et suyu ile eritin.

Stti ilave edin.

Bu kansimi kaynayan yahniye sicim gibi yedirin.

10 dakika daha kaynatin.

Yahni kivamini alinca 1 yumurta sansl ile limon suyunu kanstirin.
Kanayan yemegin suyundan alip ilindirn.

Bu terbiyeyi yahniye yine sicim gibi karistirarak yedirin.

1-2 tasim kaynatip ocaktan alin.

Ince kiyilmis 1 tutam dereotu kanstirarak servise sunun.

Not: Yalini yz’gz' parca etll sebzels yem etler-
de, parca etlerin data yumugaé olmasz icin
didiklii tencerede, az zeylin yajzy[a cevirip
ﬁerzofz'sayayfa prlsirirseniz cok data yiizef S0~

zzug[ar alabilirsiniz.






YORUK KEBABI

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

250 gram kuzu kus basi

2 adet sivri biber

Yarim demet dereotu

1 adet domates

5 adet mantar

3 yemek kasigi sivi yag

5 adet enginar

1 yemek kasigi limon suyu

2 yemek kasigi rende kasar peyniri

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Biberlerin saplanyla tohumlarini temizleyin.

Sogan ve dereotuyla birlikte ince ince dograyin.

Domatesleri kiictik kiipler halinde dograyin.

Mantarlan ince ince dilimleyin. Yagi tencerede kizdinn.

Etleri, biberleri ve soganlar, verdikleri suyu cekinceye kadar yagda kavurun.
Domatesleri ve mantarlari ekleyerek iki dakika daha kavurmayi stirdiriin.
Bir bardak sicak su katarak bir tasim kaynatin.

Tuzunu ve biberini ayarlaym.

Atesi kisip, kapagini kapayarak etleri yarim saat pismeye birakin.

Bir tencerede limonlu su kaynatin.

Enginarlari icine atarak kapadini kapatin.

Atesi kisin, yumusayincaya kadar 20 dakika haglayin.

Haslanan enginarlan siizerek tepsiye yerlestirin.

Iclerini hazirladiginiz etlerle doldurun.

Kasar peynirini dereotuyla karistirarak iizerine serpin.

Tepsiyi dnceden 200 derecede isitilmis firina siiriin.

30 dakika pisirdikten sonra sicak olarak servise sunun.






|C PILAVLI KUZU PURYAN (4 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kilo kuzu kol eti
(kemiksiz ve iri parcalara ayrilmis)

2 su bardagi piring

Yarim su bardagi dolma fistigi
1/3 su bardagi kus iiziimii

6 corba kasigi tereyagi

3 su bardagi et suyu

1 adet kuru sogan

1 adet kuzu cigeri

Yeteri kadar tuz, karabiber,
su, targin, dereotu, yeni bahar

HAZIRLANISI:
Once eti bol suda haslayin.
Arada bir iistiine biriken kopiikleri kasikla alin.

Et yumusayip pistikten sonra siizerek suyundan cikarin, bir firin tepsisine koyup
finnda iki yiizii kizanncaya kadar kizartin.

Ote yandan bildiginiz herhangi bir usulde i¢ pilavini hazirlayin.

Tencerede yag eritin.

Icinde fistigji ve sogant kavurun.

Ince kiyilmis cigeri ilave edin.

Kug Giziimiind, et suyunu, tuzunu ve baharatlar koyup kaynatin.

Kaynayan suya onceden ilik suda yikanip stiziilmilg piringleri ilave edin.
Kapagini kapatip piring suyunu cekene, yani tistii oz goz olana kadar pisirin.
Pistikten sonra 20 dakika kadar az eteste demlendirin.

Demlenen pilavi firindan ikarin.

Kizarmig etin etrafina dokiip dereotuyla stisleyip sicak olarak servise sunun.






CIGER KAVURMA (4 KISILIK]

MALZEMESI:

500 gram dana cigeri
4 adet kuru sogan

4 adet yesil biber

4 adet domates

1 adet yesil sogan

Yarim ¢ay bardagi aycicek yagi

Yeteri kadar tuz, karabiber,
maydanoz

HAZIRLANISI:
CiGerleri ince ince kiymn.

Kuru sogan, yesil biber, domates ve yesil sodani da kiiciik kiiciik kiipler halinde
dograyin.

Tavaya once sogani koyup kavurun, ardindan sirasiyla biber, ciger, domates ve
yesil sogani ekleyerek kavurmaya devam edin.

En son baharat ve tuzunu katin.

Servis yapin.






EKSILI KEBAP

(3-4 KISILIK]

MALZEMESI:

700 gr yagsiz koftelik kiyma
150 gr cekilmis kuyruk yagi
20 arpacik sogan

1 biiyiik patlican

1 patates

1 arnavut biberi

2 corba kasigi domates sal¢asi
1,5 su bardagi domates suyu
2 corba kasigi nar eksisi

6-7 dal maydanoz

4 pide

Tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Finniizgara konumuna getirin.

Kiymaya tuz ve karabiber ilave ederek yogurun.

2 cm uzunlugunda kofteler hazirlayip sise dizin.

Kofteleri 1zgarada pisirip tencereye alin.

Soganlan soyun.

Patatesi soyup iri kiip seklinde dograyin.

Patlicani 1.5-2 cm bilyiikliginde dograyip tuzlu suda bekletin.
Arnavut biberi kii¢uk kiitik dograyin.

Kuyruk yagini tavada kizdinp soganlari kavurun.

Biber, salca, domates suyu ve nar eksisini ekleyip 5 dk. pisirin.
Patlicanlari siiziip tavaya ekleyin.

10 Dk. daha pisirip patatesi ilave edin.

5-10 dk sonra tencereyi ocaktan alin.

Pideleri kiicuk kesip tabaklara paylastirin.

Uzerine yemedin suyundan gezdirin.

Malzemeyi paylastinn.

Maydanoz yapraklariyla siisleyip sicak servis yapin.



KUZU KAPAMA

(4 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Fti kusbasi dograyin.

Sogani soyup kiyin.

Sivri biberleri temizleyip dograyin.

Margarinin yansini tavada eritip sogan, et ve sivri biberi kavurun.
Domates ve biber salcalarini 2 corba kasigi suyla ezip tavaya ekleyin.
Tuz ve karabiber serpip suyunu cekince ocaktan alin.

Ayn bir tencerede kalan margarini eritip sehriyeleri kavurun.

Etli malzemeyi ilave edip kanstirn.

Suyunu ekleyip etler yumusayana kadar orta ategte pisirin.

Yemeqi tahta kasikla bir kez harmanlayip servis tabaklarina paylastirin.

Dereotu ile siisleyip sicak servis yapin.

MALZEMESI:

500 gr kuzu kiilbasti

2 su bardagi arpa sehriye
1 su bardagi tel sehriye

1 sogan

2 sivribiber

1 ¢orba kasigi domates salgasi
1 ¢orba kasigi biber sal¢si
4 su bardagi sicak su

40 gr margarin

Tuz, karabiber

Siislemek i¢in:

1 dal dereotu.



KUZU SARMASI

(4 KISILIK]

MALZEMESI:

1 adet kuzu gomlegi
Yarim kilo kuzu cigeri ve yiiregi
1 adet sogan

3-4 adet taze sogan

1 ¢ay kasigi yenibahar

1 adet yumurta sarisi

1 ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢orba kasigi salca
Yarim su bardagi piring
1 ¢orba kasigi kuru nane
Yeteri kadar tuz

2 su bardagi su

2 kasik sivi yag

HAZIRLANISI:

Once kuru sogani ince ince kiyin.

Ciger ve yiiregi robotta cekerek kiyma haline getirin.

Hepsini yagsiz olarak sote edin ve ince kiyilmis taze sogani ilave edin.
Biraz daha kavurun.

Sonra yikanmig piringleri ilave ederek biraz daha kavurun.

1su bardag ilik suyu tencereye ilave edin.

Tuz ve karabiberi ekleyin.

Tencereyi kisik ateste pirincler yumusayincaya kadar tutun.

Bu arada yemek suyunu da cekmis olur.

Yenibahar ve toz nane koyup hepsini harmanlayin.

Kuzu gomlegini iyice yikayip sicak suya koyun.

GOmledi alti parcaya bolin.

Orta boy bir kaseye gomlekleri yerlestirin.

Iclerine hazirlayip pisirdiginiz cigerli malzemeyi esit olarak koyun.
Gomlekleri bohca gibi sarip kapatin.

Bir tepsiye dizip Ustlerine yumurta sansi siriin.

Bir su bardadi suyla salcayr kanistinp tuz ilave edin.

Firina siiriin. 200 derecedeki finnda tisti kizarincaya kadar pisirin. Firindan alip
servise sunun.



CIGER SARMA

(4 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Kuzu gomlegini iyice yikayip 1 bardak sicak suda 5 dakika bekletin.

GOmledi siizgece alip suyu daha sonra kullanmak tizere saklayin.

Karacigerin zarini soyun.

Akciger ve karacigeri yikayip bicakla kiyin.

(iGerleri tavaya alip tuz ekleyin.

Suyunu salip cekinceye kadar kanstirarak pisirin.

Pirinci yikayip siiziin.

Bir tencerede sivi yagi isitip dolmalik fistiklari pembelesinceye kadar kavurun.
Piring, 1 su bardagi sicak su, kustiziimd, tuz, ince kiyilmis taze sogan, nane,
karabiber ilave edilip suyunu cekinceye kadar pisirin.

GOmlekleri alti parcaya ayinn.

Malzemeyi de alti parcaya ayinn.

Gomleklerin icine malzemeyi koyup firn tepsisine yerlestirin.

Uzerine yumurta sansi siiriip 200 derecede tizeri kizannca finndan gikarin.

Domates dilimleriyle siisleyin.

MALZEMESI:

1 kuzu gomlegi (Karin zar1)
2 su bardagi su

350 gr karaciger

150 gr akciger

Yarim su bardagi piring

2 corba kasigi siviyag

2 corba kasigi dolmalik fistik
2 corba kasigi kusiiziimii

3 dal taze sogan

1 ¢orba kasigi nane

1 ¢ay kasigi karabiber

T yumurta

3 domates

6 kivircik yapragi

tuz



CIFTLIK KEBABI

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo kugbasi dogranmis koyun budu
1 su bardagi konserve bezelye
1 adet patates

1 adet havug

1 adet sogan

1 adet domates

1 yemek kasigi sal¢a

Yarim ¢ay bardagi zeytinyagi
Yarim demet dereotu

1 ¢ay kasigi kekik

Yeteri kadar tuz

HAZIRLANISI:

Eti yikayip tencereye alin,

Kendi suyunda iyice kavurun.

Sogantince kiyip zeytinyagini ekleyin.

Kavrulunca rendelenmis domatesleri ekleyin.

Uzerini 6rtecek kadar su ekleyip pismeye birakin.

Ara ara kontrol ederek suyunu cekerse su ekleyin.

Havug ve patatesleri kiip seklinde dograyip haglandiktan sonra suyunu siizin.
Bezelye, ince kiyilmig dereotu, kekik ve tuzunu ekleyip 5 dakika kaynatin.
Atesten alip sicak olarak servise sunun.

Not: Dilerseniz yar pismisken sulu malzemeyi, aliminyum folyodan kare sek-
linde keserek iclerine birer porsiyon koyduktan sonra gondol seklinde kapatip
firna verebilirsiniz.

KUZU KAVURMA

(2 KISILIK)

MALZEMESI:

1/2 kg kuzu kus basi

2 adet kiip dogranmis sogan

1 adet kiip dogranmis kirmizi
dolmalik biber

1 adet kiip dogranmis sari
dolmalik biber

2 adet kiip dogranmis yesil
dolmalik biber

1 paket mantar

3 adet kiip dogranmis domates
1 ¢ay bardagi aycicek yagi
Yeteri kadar tuz, karabiber, kekik

HAZIRLANISI:

Etler suyunu ¢ekene kadar yagl tavada kavurun.

Sirasiyla kiip kiip dogranmis sogan, kirmizi, sari ve yesil dolmalik biberleri,
mantari ve domatesleri ekleyip kavurmaya devam edin.

En son tuz ve baharatini ekleyip yemedi sicak olarak servise sunun.

Not: Varsa ¢in tavasinda yapabilirsiniz. Agzini ara sira kapatirsiniz.



ISLIM KEBABI

(4 KISILIK)

HAZIRLANISI:

4 adet patlicanin once kabuklan soyulup temizlendikten sonra uzunlamasina
5 mm kalinliginda kesin. Sonra kizgin yagda kizartin. Kizarttiginiz patlicanlarin
{izerine hafif seker serpin. Bu, patlicanlarnin daha lezzetli olmasina ve ¢ig tadini
almasina yardimai olur. Bu arada baska bir tencerede kugbagi eti, onceden kiip
seklinde dogranmis sodanlari, salcay, tuz karabiber ve biraz da su ilave ederek
pisirin. Bir tepsiye patlican dilimlerini capraz olacak sekilde dist liste yerlestirin
ve tam ortalarina hazirlamis oldugunuz et kansimindan patlicanlann bohca
seklinde katlanmasina imkan verecek kadar koyun. Sonra boh¢a yaptiginiz
doldurulmus patlicanlanin Gizerine yuvarlak bir dilim domates koyup Uzerine
kiirdan batirin ve tepsiye yerlestirin. Bu islem bittikten sonra hazirladiginiz etli
kansimin suyunu Gizerinde gezdirip firnda 15-20 dakika 200 derecede pisirin.

Yesil sivri biber ile ve iizerine bir yaprak maydanoz koyup sicak servis yapin...

MALZEMESI:

4 adet patlican

500 gr. Kusbasi kuzu eti

1 adet (orta boy) Kuru sogan
1 ¢orba kasigi biber sal¢asi
Yarim su bardagi aycicek yagi
Yeterince tuz, karabiber

4 adet sivri aci biber

1 adet domates









BOSNA BOREG!

(8 KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo un

3 bas sogan

3 adet biiyiik boy patates
1 su bardagi sivi yag

1 ¢orba kasigi tereyagi

Yeteri kadar tuz, karabiber

HAZIRLANISI:

Unu, alabildigi kadar su katip hafif de tuz ilave ederek hamur haline getirin. Ele
yapismayacak kadar yogurup 1 saat kadar dinlendirin. Hamur beklerken sogan
ve patatesleri cok kiiiik dograyip tuz ve karabiber katarak kanstirin. Hamurdan
aldiginiz yuvarlak toplar altina un serdiginiz bir yerde mimkiin oldugu kadar
ince acin. Aclan yufkanin Gizerine sivi yagi gezdirip yufkayi tam ikiye katlayip
yanm ay sekline getirin. Patatesli harci enine yerlestirip yufkayr ters taraftan
bir kez daha katlaym. Her iki taraftan daraltrak akordeon gibi burusturun. Icini
yagladiginiz tepsinin dnce ortasinda baslayarak kol boredi gibi tepsi dolana
kadar hamurlan siralayin. Boregi firnda hizli ateste yanm saat kadar pisirin.
1 su bardad su ile yemek kasig eritilmis tereyagi kanstinp kaynatin. Firindan
¢karilan boregin Gizerine tereyagl su gezdirin. Boredin suyunu ¢ekmesi icin 5
dakika yeniden firina verin. Dilerseniz yarim kilo kiyma ilave ile kiymali pata-

tesli olarak da yapabilirsiniz.






AVC| BOREGI (8 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Krep malzemesini koyup mikserde piriizsiiz hale gelene kadar irpin.
Teflon tavaya bir cay kasidi kadar yag koyun ve her tarafini yaglayin.
Hamurdan bir kepge kadar koyup yayin.

3'er dakika iki tarafini da pisirin.

Soganlarr yemeklik dograyip yagda kavurun.

Kiymayr ilave edip biraz da kiymayla kavurun.

Tuz ve karabiberini ilave edin.

Krebi alip kenarina yeteri kadar i¢ koyun.

Sigara boregi gibi sarin.

Ucuna yumurta siiriip agilmasini nleyin.

Once una, sonra yumurtaya ve en son da galeta ununa bulayip kizgin yagda
kizartin.

Sicak servise sunun.






ETLI SIGARA BOREGI (8KISILIK)

MALZEMESI:

1 kilo kemiksiz kuzu eti
4 ¢corba kasigi margarin
4 adet sogan

1 su bardagi yogurt

3 tane hazir yufka
Yarim demet maydanoz
1 su bardagi sivi yag

Yeteri kadar tuz, kirmizi toz biber,
karabiber

HAZIRLANISI:

Etleri kiiclik kiiciik dograyin.

1 kastk margarin ilavesi ile suyunu salip cekinceye kadar kisik ateste pisirin.
Soganlan piyazlik dograyin ve ete ekleyin.

Tuz ve biberleri ekleyip karistirin ve biraz daha pisirip tencereyi ocaktan alin.
Yagini sizlip ince dogranmig maydanozu ilave edip karistinn.

Diger yandan yufkalari diiz bir yere yayin.

Her birini genis seritler halinde 8 esit parcaya ayinn.

Her bir parcanin ucuna bir kasik et koyup sigara boregi seklinde sarin.
Boreklerin uclarini islatip kapatin.

Yag1 tavada kizdirin ve borekleri cevire cevire kizartin.

Yoqgurdu bir kasede ¢irpin.

Geriye kalan 3 kasik margarini tavada eritip kirmizi toz biberi kizdinn.
Barekleri servis tabaklarina alip Gizerlerine yogurt ve yagi gezdirin.

Sicak olarak servise sunun.






|ISPANAKLI SARMA

MALZEMESI:

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi yogurt

1 ¢orba kasigi sirke

1 ¢ay kasigi karbonat
Aldigi kadar un

1 tatl kasigi tuz

500 gr i1spanak yapragi
3 ¢orba kasigi toz seker
2 tane sogan

2 yemek kasigi sivi yag
(1spanagin icine)

1 adet sucuk

1 bardak rendelenmis kasar

(8 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Ispanak yapraklarini ayiklayip yikayn.

Tencereye iki kastk yadi ve yemeklik dogranmig sogani koyup kavurun.
Ispanaklari ilave edin.

Suyunu gekince sucuk koyup kanstirin.

Tuz ve bir tatl kasigi seker koyup ocaktan alin ve rendelenmis kasar ekleyin.

1 bardak yad, yogurt, sirke, tuz ve karbonatin iizerine aldigi kadar un ilave edip
hamur yapin.

Yarim saat hamurun Gizerini ortlip dinlendirin.

Hamuru ikiye bolip merdaneyle agin.

Yapilan icin yanisini hamurun Gistiine yayin.

Hamurun dider yanisini da bu kangimin tzerine yayin.

Kalan i¢i de yaydiktan sonra rulo olarak sarin.

Dalyan kdfte seklindeki hamuru iki parmak kalinliginda dilimler halinde kesin.

Yaglanmig tepsiye dizin, yumurta sansi siiriip kizarana kadar pisirin.






KANDIL SIMIDI
MALZEMESI:

150 gram margarin

4 su bardagi un

1 adet yumurta

20 gram yas maya

Yarim su bardag ilik su

1 ¢orba kasigi mahlep

1 tatl kasigi tuz

UZERIICIN:
1 adet yumurta sarisi
1 ¢ay bardagi susam

(drekotu

(6 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Margarini oda Isisinda yumusatin.

Mayay1 ilik suda eritin.

10 dakika beklemeye birakin.

Unu yogurma kabina eleyip ortasini havuz gibi agin.

Margarine mayali su, 1 yumurta, mahlep ve tuzu ekleyip hamur yogurun.
Hamurun Gizerini nemli bezle ortiip ilik ortamda 25-30 dakika bekletin.
Hamurdan yumurta biiyiikligtinde parcalar koparin.

Koparttiginiz hamurlardan parmak kalinliginda seritler hazirlayin.
Seritlerin uclarini birlestirerek simit seklini verin.

Yaglanmis finn tepsisine simitleri dizip, tizerlerine yumurta sansi siirtin.
Yarisini sade yarisini susam ve ¢orek otu karisik serpin.

Onceden isitilmis 180 derecedeki firnda 20 dakika pisirin.

(ayla beraber servise sunun.






MALZEMESI:

3 adet yufka

300 gram kiyma

2 adet sogan

1 ¢ay bardagi galeta unu
2 adet domates

2 adet biber

1 yemek kasigi margarin

Yeteri kadar tuz, karabiber







KETE

(8 KISILIK)

MALZEMESI:

2 su bardag siit

1 su bardagi tereyagi

Yeteri kadar tuz

Kibrit kutusu kadar yas maya
Yeteri kadar un

Yarim bardak kaymak

ICLI KETE ICIN UNLU IC MALZEMESI:
250 gryag
500 gr un

Yeteri kadar tuz

200

HAZIRLANISI:

Hazirlanis:

Biittin malzemeyi kanstinp, mayalanmaya birakin. (Icli kete icin diger taraftan
yag ve unu bir tencereye koyarak hafif kavurun. Cevizli kete icin cekilmis i¢ ceviz
ve toz seker karistinn.) Mayalanan hamuru, yumaklara ayirin. Yumaklan oklava
ile cok ince acin. I¢li malzeme kullanacaksaniz acilan yufkanin iki tarafini birbi-
rine paralel katlayip, arasina ic malzeme koyun. Yufkayi rola yapin. Bu yufkayi
kendi etrafinda dondirerek sekil verin. Hafif listiine bastinn. Hazir olan ketenin
(izerine yumurta sansi siirtin. Arzuya gore susam veya ¢orek otu serpin.

Ayni sekilde ic malzeme cevizli olarak da yapilir. 200 derecede isitilmis finnda
tepsiye dizdiginiz keteleri pisirin. Ustil kizaran ve hafif kabaran keteler servise

hazir olur.

UNLU ICIN HAZIRLANISI:

Tencereye koydugunuz yad eritin. Icine un ve tuz ilave ederek kavurun. Hafif
sararinca atesten alin.

CEViZL i(; HAZIRLANISI:
Kullanilacak miktarda ayarlanip doviilmiis ceviz ici ve toz seker tada gore

ayarlanarak karistirilir.






ISPANAKLI KOL BOREG (8 KISILIK]
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HAZIRLANISI:

Once unu genis bir tepsiye alarak yumurta, tuz ve su lavesiyle yumusak piitiir-
siiz bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamurun esnek ve ele yapismayan
bir hamur olmasina dikkat edin. Hamurun {izerini drtiip yanm saat dinlendirin.
Ispanad yikayip cok ince dograyin. Act suyunun cikmasl icin tuzla 3 dakika
ovun. Sogani rendeleyip kizgin yadda pembelestirin. Atesi kapatip icine Ispa-
nak, ince dogranmig dereotu, nane, peynir, tuz ve karabiber ekleyin. Hamurdan
yumruk biyiikligiinde bezeler alip merdane ve ince oklava yardimi ile 30-40
cm capinda yufkalar acin. Yufkalan yaglayin. Bir kenarindan bir kanis pay bira-
kip harci yufkaya yayin. Uzerine hamuru iki yandan Katlayip gevsek bir sigara
boredi gibi sarin. Yaglanmis tepsiye ortadan baglayarak rulo haline getirdiginiz
yufkalan kivirarak yerlestirin. Bu sekilde 3-4 yufkayr ayni islemden gecirerek ug
uca ekleyip bitiin tepsiyi doldurun. Uzerine sulandinlmis yumurta sarsi siiriip

250 dereceye ayarli finnda kizarana kadar pisirin. Dilimleyip servise sunun.

Not: Uzerini siislemek icin hashag tolru-

mu serp ebilirsiniz.






LAHMACUN

(2-3 KISILIK]

MALZEMESI:

600 gram un

Yarim yas maya

1 tatli kasigi tuz

300 gram kiyma

1 ¢ay kasigi karabiber

1 ¢ay kasigi kimyon

1 adet biiyiik boy domates

1 yemek kasigi biber sal¢asi
1 yemek kasigi domates salgasi
1 adet biiyiik boy sogan
Yarim demet maydanoz

1 tatli kasigi pul biber

2 yemek kasigi sivi yag

1 ¢ay kasigi toz seker

Yarim ¢ay bardagi su

204

HAZIRLANISI:

Unu eleyerek ortasini agin. Diger tarafta 1 bardak ilik suya yas maya ve 1 cay
kasigi seker katarak mayalanmaya birakin. Mayalanmig suyu ve tuzu katarak
yumusak hamur yogurun. Hamuru tekrar mayalanmasl i¢in 1 saat bekletin.
Dider tarafta ic malzemeyi hazirlayin. Yaptiginiz hamurdan 6 tane beze hazir-
layin. Tabak biiyikligtinde acip hazirladiginiz i¢ malzemeyi siiriin. Unlanmig

tepsiye dizip 180 derecedeki finnda pisirin.

i(; MALZEMESI:
Kiymanin icine sodan ve domates rendeleyin. Bu karisimin icine karabiber,
kimyon, biber salcasi, domates salcasi, yarim ¢ay bardagi su, tuz, maydanoz

katarak orta sululukta bir kivama gelinceye kadar yogurun.

%/ yd[)lﬂOfd é‘IFmIZI 30‘7\/0127 SUIZ?G£ e

mayofanoz[a seruvzse sunun.






KIYMALI KOL BOREG] (6 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim litre siit

250 gram margarin

1 adet yumurta

1 fincan bardagi sivi yag
Yeteri kadar tuz

2 corba kasigi sirke

Alabildigi kadar un

IC MALZEMESI:

Yarim kilo ispanak

1 ¢ay kasigi karabiber
150 gram kiyma

2 det sogan

Yeteri kadar tuz

206

HAZIRLANISI:

Unu eleyerek ortasini acin. icine ilitilmis siit, yumurta, sirke, tuz ve 1 cay bar-
dadji sivi yag ilave edin. Yumusak hamur haline getirin. Ustiini nemli bezle
drterek dinlendirin. Sogani iki corba kasigi sivi yagla kavurun. Daha sonra kiy-
ma ilave ederek birlikte kanstirin. Altini kapatip soguduktan sonra dider tarafta
giizelce yikayip ufak ufak dogranmis olan 1spanaklan, karabiberi ve tuzu ilave
edin. Sogan ve kiyma kansimina ekleyin. Dinlenen hamuru 2'ye ayinn. Man-
dalina biiyiikligiinde parcalara boliin. Merdane ile tabak biyiikliiginde acin.
Eriyen margarini hamurlann Gstiine dokiin. Her kati ayn tabaklara alin. Jelatin
ile kapatarak buzdolabinda 6 saat bekletin. Beklettikten sonra her kat hamuru
merdane ile tepsi biiytkliginde agin. Kenarlarina ic malzeme koyun, cekerek
rulo seklinde katlaym. Istenilen kalinlikta bicak ile dilimleyin. Tepsiye dizin.

Uzerlerine yumurta siirerek 180 derecede sitilmis firnda pisirin.

Not: Q/]zer[ne Aagéag lohumu serpegz'ﬁrsz;

niz.






MANTARLI BOREK (5 KISILIK]

MALZEMESI:

6 adet milfoy hamuru
250 gr. mantar

250 gr kiyma

3 adet sivri biber

HAZIRLANISI:
2 adet domates
Mantarlan ve biberleri ince kiyin.
I CEES I Piyazlik dogranmis soganlari yagda kavurun.

2 adet kuru sogan Mantar ve biberleri ilave edip soteleyin.

2 yemek kasigi margarin Kiymay da ekleyerek biraz daha kavurun.

Rendelenmis domates, tuz, kekik, karabiber ilave ederek ic malzemesini pisirin

Yeteri kadar tuz, karabiber N
ve sodumaya birakin.

ve kekik
Milfoy hamurunu unlayarak enlemesine merdaneyle ince agin.

Martarli soteyi hamura yayin.
Her iki tarafindan ortaya dogru rulo yapin.
Bu ruloyu iki tarafindan bikiin.

Uzerine yumurta sarisi siirtin.

Onceden isitilmis 180 derecedeki firnda 25-30 dakika pisirin.
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MANTI

(4 KISILIK)

MALZEMESI:
Hamuru igin:

4 su bardagi un
3 yumurta

1 su bardagi su

1 ¢orba kasigi tuz

IC MALZEME
Yarim kilo dana kiyma
2 adet sogan

Tuz, karabiber

SOSU ICIN:

3 ¢orba kasigi tereyag

1 tath kasigi kirmizi toz biber
1 kg. yogurt

2-3 dis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi tuz.

HAZIRLANISI:

Un, tuz, yumurta su ilavesi ile yogurulur.

Piltirsiiz bir hamur yapili.

Bezelere aynilir, dinlenen bezeler 1 milim inceliginde aglir.

3 cm karelere bolunir ayri bir yerde kiyma, ince kiyilmig sogan, tuz, karabiber
kanstinlarak ic harc hazirlanir.

Harclar karelere konup dort kdse ortada birlegtirilir.
Yaglanmis finn tepsisine dizilir.

200 derecede hafif pembelesene kadar kizartilir.

4 su bardag et suyu ilave edilip, ocakta 5-6 dakika piirilir.

Uzerine sanmsakli yogurt ve kirmizi biberli tereyadi gezdirilir






MINIK PIZZALAR

(8 KISILIK)

MALZEMESI:

1 su bardagi siit

1 adet yumurta

50 gr margarin

2 corba kasigi seker

Kibrit kutusu kadar yas maya
1 tatl kasigi tuz

1 adet yumurta sarisi

Aldigi kadar un

HAZIRLANISI:

1 cay bardagi ilik suda mayay eritin. Uzerini kapatip kabartin. Diger malze-
meleri icine ilave edip hamur yapm. Uzerini rtiip sicak yerde mayalanan ha-
murdan kiiciik parcalar koparip hafif agin. Ortalarini cukurlastinp kenarlarina

yumurta sarisi siiriin. Hamurlarin izerine yaptiginiz icten koyup isitilmis firnda
pisirin.

SOSISLI iCIN:

2 tane sosisi kiicuk kiictk dograyip icine bir kiiciik domates ve biber ilave edin.

Bu karisimi yaptiginiz pizzalann ortalarina koyun. Uzerlerine bicak ucuyla tere-

yag koyup bir tutam kekik serpin.

PEYNIRLI i(;iN:
Yeteri kadar beyaz peynirin icine bir tutam dereotu, 1 yumurta ve 1 kasik yag

koyup iyice ezin.

ZEYTINLI i(;iN:
Zeytin cekirdeklerini ayiklayip koyun. Onun (izerlerine de bicak ucuyla yag ko-

yun,

Not: Frzzalarin malzemelerini diledisingz

yz'gz' de ejz'g/z'regzﬁrsiniz.






PEYNIR PARCALI POGACA

(8 KISILIK]

MALZEMESI:

1 kibrit kutusu maya

200 gram peynir

3 adet yumurta

3-4 dal maydanoz

2 adet orta boy patates

1 su bardagi cekirdeksiz zeytin
1 su bardagi ince ¢ekilmis ceviz
250 gram margarin

1 ¢ay bardagi sivi yag

1 su bardagi siit

1 ¢orba kasigi sirke

1 tatli kasigi seker ve tuz

Arzu edildigi miktarda susam,

¢orekotu, alabildigi kadar un

HAZIRLANISI:
Hamur: Derin bir kapta unu eleyin.

Yumurtalar, sirkeyi, sivi yagi, siitd, 1 tath kasigr sekeri ve erittiginiz mayayi
ilave edip karistinn.

Oda sicakliginda bekletilen margarini haslayip rendelenen patatesleri ilave
ederek orta yumusaklikta hamur yogurun.

Portakal biiyiikligtinde hamuru kopartin.

Avuc ici kadar acip icine maydanozlu peyniri koyup kapatin.
Ters cevirerek yaglanmis tepsiye dizin.

Uzerine yumurta sanisi siirtin.

Bicagin sivri ucuyla podacanin ortasini derince ¢izin.

(orekotunu serpin ve 160 derece firinda pisirin.






SU BOREGI

MALZEMESI:

Yarim kilo un

5 adet yumurta

250 gram margarin
Yarim demet maydanoz
300 gram beyaz peynir
Yeteri kadar tuz

A¢mak igin biraz nisasta ve un

(8 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Unu yoGurma kabina alin. Uzerine yumurtalan kinn. Biraz tuz koyup ilik su
ilave ederek kulak memesinden sert bir hamur yogurun. lyice Gzdeslestirin.
Hamuru 12 esit parcaya bolip yuvarlayin. Nemli bez altinda 15 dakika din-
lendirin. Margarini eritip sogutun. Her bezeyi un ve nigasta kansimi ile oklava
yardimiyla 3-4 mm kalinhiginda agin. Finn tepsisinin icine haglanmamig bir ha-
muru yayin. Biiyik bir tencereye bol su, tuz, bir fincan sivi yag koyup kaynatin.
Su kaynayinca yufkalari birer birer atip 2-3 dakika haglayin. Soguk suya alin.
Soguk sudan alip temiz bir bezin iizerinde kurulayip tepsiye dogeyin. Ara ara
yag ve peynirli karisimdan serpip biitin yufkalar bitinceye kadar bir kat yufka
bir kat yag ve serpilmis peynirli harg serpin. En dsttine yag stirtip 180 derecede
isitilmig firnda alti st pembe renkte pisirip kare dilimlere kesip servise su-
nun. Peynirli harc hazirlamak icin maydanozu ince kiyip catalla ezilmis peynire

katip kanistinn.

Not: yufﬁa[arz ﬁazzr[aofzjzmn szcab suya
/-2 tane limon tuzu atarsiniz yaféa[ar/oazu

ga/anmaz.






YUFKA PIZZASI

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

3 adet yufka

2 adet yumurta

1 kahve fincani sivi yag
1 ¢ay bardagi siit

3 adet domates

3 adet sivri biber

6 dilim kasar peyniri
12 dilim sucuk

Yeteri kadar tuz, kekik

HAZIRLANISI:

Yumurtalar, siitd ve sivi yagi bir kasede ¢irpin.

Yufkalan ikiye kesin.

Yarim daire olan her yufkaya fircayla bu harctan siriin.

Yuvarlak kenarindan biizerek toplayip kendi etrafinda rulo haline getirin.
Finn tepsisine dizin.

Diger yufkalara da ayni islemi uygulayin.

Domates ve biberleri dilimleyin.

180 derecede isitilmis finnda borekleri yari yanya kizartip finndan alip lizerine
dilim kasar peyniri, domates, biber ve sucuklan dekoratif sekilde yerlestirin.

Tuz ve kekik serpin.
Tekrar firna stirlin.

Peyniri eriyip domatesler kizarinca finndan alip sicak olarak servise sunun.

Not: HMalzemeler: zevkinize gore ofejz'g/[r&

bilirsiniz.






ZEYTINLI PEYNIRLI KEK (8 KISILIK]

MALZEMESI:

3 adet yumurta

1 su bardagi siit

3/4 su bardagi sivi yag
2 su bardagi un

1 su bardagi rende peynir
(kasar veya beyaz peynir)

Yarim demet dereotu
10-15 adet yesil zeytin

1 paket kabartma tozu
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HAZIRLANISI:

Zeytinleri halka seklinde dograyin.

Dereotunu ayiklayip yikaymn ve kurulayin.

Ince ince kiyip peyniri rendeleyin.

Yumurtalart girpin. St sivi yagi ilave edin.
Kabartma tozu ve unu karistirin.

Zeytin, dereotu ve peyniri kanstinn.

Kek hamurunu yaglanmis unlanmig kaliba bogaltin.
Uzerine zeytin halkalar yerlestirin,

150-170 derece finnda 40-50 dakika pisirip servise sunun.

9‘[0/ yd[)lﬁO[d éIFMIZI 3070127 samaéue may~

danozla servise sunun.






MEYVE SEKERLEMELI KEK (8 KISILIK]

MALZEMESI:

4 adet yumurta

1,5 su bardagi seker

125 gr margarin

1 su bardagi yogurt

3 su bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 limon kabugu rendesi

1 su bardagi karisik meyve
sekerlemesi veya recel meyveleri
1/4 su bardagi kus iiziimii

1/4 su bardagi damla ¢ikolata

222

HAZIRLANISI:

Seker ve yumurtayr 8-10 dakika seker eriyip yumurta kabarincaya kadar
grpin.

Yoqurdu ve eritilip sogutulmus margarini icine ilave edin.

Unu, vanilyayi ve kabartma tozunu kanistinp ekleyin.

En son meyve sekerlemeleri, limon kabugu, cikolata ve tziimleri koyun.
Tum hara kek hamuru icinde esit dagilacak sekilde kanstirin.

170 derecedeki firnda 40-45 dakika pisirin.

Kalibinda sogutup ¢ikarttiktan sonra dilimleyerek servise sunun.

No/: %ynz tbeki burutulmus minik meyueferfe
ya da taze meusz'l.n meyue[erz'nz' ofojrayaraé da
yapaézﬁk&z’n[z. gncz‘r, éaymz, dzim, por/afa[,
elma yz'gz'. %eyuenz'n bebin dibine gb’émemesi
¢in [ su 5ar0/aj1 suy[a éanrgé\ﬁ 6 dakiba Aay

/ayzn suyunu sizin, é’y/ece kekinize baristirin.






TAHINLI KURABIYE (8-10 KISILIK)

MALZEMESI:

5 su bardagi un

Kibrit kutusu kadar yas maya
Yarim su bardagi siit

1 ¢ay bardagi sivi yag

1 adet yumurta

1 fiske tuz

1 fiske seker

iciicin:
1 su bardagi tahin
1 su bardagi toz seker

Yarim su bardagi iri kiyilmis ceviz igi

224

HAZIRLANISI:

Mayayr ilik siitle ezin.

Unu derin bir kaba eleyip ortasini agin.

Ezilmig maya, yag, yumurta, tuz ve seker koyup yumusakca bir hamur yapin.
ik bir yerde hacmi iki misli oluncaya kadar hamuru mayalandinn.
Mayalanan hamuru tekrar yoGurup 3 esit parcya ayirin.

Her bir parcay yarim santim kaliniginda agin.

Uzerine sekerli tahini bolca siiriin.

Tahinin Gizerine iri kiyilmig ceviz ici serpip rulo seklinde sann.
Baklava dilimi gibi verev kesin.

Yaglanmis finn tepsisine yerlestirin.

Orta hararetli finnda pembelesinceye kadar pisirin.

Not: Tabiinli éuragz'yeyigeéers[z ofeyapa~
bilirsiniz. Juzlu gé’re£ geﬁﬁ}w/e ikram ede-

bilirsiniz.






HASHASLI KURABIYE (8-10 KISILIK)
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HAZIRLANISI:

Seker ile margarini oda sicakliginda krema haline gelip kabarincaya kadar
grpin.

10-15 dakika yumurtayi, limon kabugunu, karanfili koyup karistirin.
Unu ve kabartma tozunu ilave ederek hamur yapin.

Hamuru folyo izerinde dikdortgen bir sekilde yanm cm kalinliginda agin.
Uzerine hashasi siiriin ve folyoyu acarak hamuru rulo yapin.

Keskin bir bicakla T cm kalinlikta kesip tepsiye dizin.

180 veya 200 derecede isitilmis finnda 15 dakika pisirin.

Uzerine pudra sekeri serperek servise sunun.






YALANCI BADEM (4 KISILIK]

MALZEMESI:

3 su bardagi toz findik

1 su bardagindan 1 parmak
eksik pudra sekeri

3 yemek kasigi un

1 adet yumurta

125 gr margarin

15-20 adet biitiin findik (kabuksuz)

HAZIRLANISI:

Un, findik, pudra sekeri, eritilmis margarin ve yumurtay! karistirarak hamur
hazirlayin.

Ceviz biyiikligiinde yuvarlaklara ayirin.
Uzerine biittin findik koyun.

200 derecede isitilmis firnda 10-15 dakika ¢ok hafif pembe renkte pisirip ser-
vise sunun.
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MALZEMESI:

5 adet yumurta

6 corba kasigi seker

5 ¢orba kasigi un

4 corba kasigi kakao

Yarim paket kabartma tozu

50 gr erimis margarin

KROKAN:

1 ¢ay bardagi i¢ antepfistigi

1 ¢ay bardagi badem
4 corba kasigi seker
1 yemek kasigi su

Sos: 80 gr gikolata (benmari usulii
eritilmis)







MISIR UNLU KEK

(6 KISILIK]

MALZEMESI:

3 adet yumurta

1,5 su bardagi seker

3/4 su bardagi sivi yag

1 su bardagi siit

1 su bardagi (sivi) yogurt
1 su bardagi ceviz igi

1 tatli kasigi karbonat

1 ¢ay kasigi targin

3 su bardagi misir unu
Yarim su bardagi bugday unu

Yarim ¢ay bardagi susam
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HAZIRLANISI:

Sekerle yumurtayr 10 dakika mikserle ¢irpin.

Icine siit, yogurt ve sivi yag ilave edin.

Misir ununa karbonat, tarcin ve bugday ununu kanstinn.

Bu karisimi yumurtali harca kopiigini sondirmeden ilave edip kanistinn.
Cevizi de ilave edip kaliba bosaltin.

Uzerine susami serpip 170 derecede 40 dakika pisirin.






PASTIRMALI BOREK (3-4 KISILIK)

MALZEMESI:

3 tane yufka

200 gram kasar peyniri
200 gram pastirma

2 su bardagi sivi yag
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HAZIRLANISI:

Kasar peynir ve pastirmalar tahtada ince kiyin.
Birbirine karistirin.

Her bir yufkay1 4 esit ticgen parcaya kesin.

Uc kisimlarina harctan ikiser kasik koyup yayin.
Kenarlarini ice katlayip genisce sarin.

Uc kisimlarini suya batirip yapistirin.

Diger yufkalara da ayni islemi uygulayip kizdinlmis sivi yagda arkali onlii
cevirerek nar gibi kizartip servise sunun.

Not: Doreblerin altina baovlu pegele éoy~

may1 anu/mayzn.



TRABZON BOREG]

(6 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Krep hamuru icin tim krep malzemelerini bir kabin icine koyarak iyice ¢irpin.
Teflon tavaya tavanin bilyiikligi kadar dokiin ve kansimin ince bir tabaka ha-
linde olmasina dikkat edin. Bunun icin teflon tavanizin capinin 20-25 cm ci-
varinda olmasi daha iyi olur. Karisimi arkali onl ikiser dakika pisirin. Pisirirken
krep hamurunun kurumamasi ve yumusak olmasina dikkat edin. Bu sekilde 12
adet krep hamuru hazirlayin. Ic malzemesi icin de dnce margarini veya tereya-
gini kizdinn. Ince dilimlenmis soganlar yagda pembelestirin. Onceden haslayip
kiydiginiz kara lahanayr da bu kansimin icine atarak 2 dakika kadar soteleyin.
Son olarak da kilgiklarindan iyice ayiklanmig hamsileri ilave ederek 4-5 dakika
kanstirarak pisirin. Pisirdiginiz malzemeyi hazirladiginiz krep hamurlarina egit
olarak sarin. Uzerlerine tost kasarini rendeleyerek tepsiyi firina verin. Kasarlar

nar gibi kizarincaya kadar finnda pisirip sicak olarak servise sunun.

MALZEMESI:

IC MALZEMESI:

3 yemek kasigi tereyagi

2 adet dogranmis kuru sogan
Yarim kilo haslanmis ince kiyilmis
karalahana

Yarim kilo kil¢iksiz hamsi

200 gram kasar peyniri

Yeteri kadar tuz

KREP MALZEMESI:

2,5 su bardag siit
1,5 su bardagi un

4 tane yumurta

1 ¢ay bardagi sivi yag

1 ¢ay kasigi tuz
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SEBZELI MUSKA BOREGI (3 KISILIK]

MALZEMESI:

1 adet biiyiik boy pirasa
1 adet orta boy havug

1 adet orta boy kereviz
250 gram kiyma

1 adet sogan

3 tane yufka

3 ¢orba kasigi tereyagi

3 ¢orba kasigi zeytinyagi

UZERI ICIN:

1 adet yumurta sarisi
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HAZIRLANISI:

Yufkalan yaglayip seritler halinde kesin, ici icin sebzeleri ¢ig olarak robottan
gecirin.

Kisik ateste yanm corba kasigi tereyagi ile soteleyin.
Kiyma ve sogani kendi yadiyla beraber kavurun.
Tuz ve karabiber ilave edin.

Sebzeleri de ekleyerek kanistirin.

Yufkalarin Gistiine ic koyup muska seklinde sarin.
Yumurta sansi siiriip ¢orek otu ve susam serpin.

Uzerleri kizarana kadar finnda pisirin.



PATATESLI GUL BOREGI

(4 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Patatesi haglayip soyun.

Soydugunuz patatesleri ezin.

Peyniri ezip icine tuz, pul biber ekleyip karistinn.

Yoqurt, su, sirke, sivi yag ve tuzu yoGurma kabina alin.

Yavas yavas un ekleyerek manti hamuru kivaminda bir hamur yogurun.

Hamurdan cevizden biiyiik parcalar kopanp beze hline getirin.

20 dakika dinlendirdikten sonra merdane ile yanm cm kaliniginda acin.

Erimis sogumus margarinle yaglayin.

Uc kismina patatesli harctan koyup rolu seklinde kivirin.
Kendi etrafinda kivinp gl sekli verin.

Yaglanmig tepsiye dizin.

Yumurtayi ¢irpip Uzerlerine siiriin.

Susam serpin.

170 derecedeki finnda kizartip servise sunun.

MALZEMESI:

1 adet yumurta

1 yemek kasigi yogurt
1 yemek kasigi sirke

1 yemek kasigi sivi yag
1 su bardagi su

Aldigi kadar un

Yeteri kadar tuz

250 gram margarin

2 yemek kasigi susam

ICTICIN:
1 kilo patates
100 grambeyaz peyniri

Yeteri kadar tuz, kirmizi pul biber
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VISNEL MUFFIN

(4 KISILIK)

MALZEMESI:

100 gr margarin

1,5 ¢cay bardagi toz seker
2 yumurta

14+3/4 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardagi siit

1 bardak dolusu visne
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HAZIRLANISI:

Margarin ve toz sekeri bir kapta krema kivamina gelene kadar ¢irpin.
Yumurtalart ayri bir kapta ¢irpip sekerli karisimi ekleyin ve kanstirin.
Un, kabartma tozu, vanilya ve siitii ekleyip cirpin.

Kagit muffin kaliplanni hafif yaglayin.

Yanisina gelecek sekilde hamuru paylastirin.

Cekirdekleri cikarilmis visneleri ilave edin.

Kalan karisimi ekleyin.

180 dereceye ayarli finnda 20 dk pisirin.

llininca servis yapin.



KIYMALI SU BOREGI

(8 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Un, yumurta, tuz, erimis margarin ve su ilavesiyle kulak memesi yumu-

sakligindan biraz daha sert bir hamur yogurun.

8 parcaya ayirin.

Uzerine nemli bir bez rtiin 15-20 dakika bekletin.

Ayni bir yerde yag ile sodani soteleyin.

Kiyma ilave edin.

Suyunu ¢ekinceye kadar kavurun.

Tuz, karabiber ve ince kiyilmis maydanoz koyup atesten alin.
Biiyik bir tencereye bol su koyun.

2 corba kasiqi tuz ve 2 corba kasiqr yag koyun.

Bezeleri 1 milim kalinhiginda agin.

Kaynayan tuzlu suda 1-2 dakika haglayin Soguk suya batinp cikarin.

Mutfak havlusu ile suyunu alin,

Yaglanmig tepsiye beze hamurunu agin. Eritilmig margarini gezdirin.

4 yufkanin arasina kiymali veya peynirli har¢ koyun.
Diger yufkalari da ayni islemden gecirin.
Ocagin tizerinde alt ve tstiini yava yavas kizartin.

Karelere kesip ilik olarak servise sunun.

MALZEMESI:

250 gram margarin

8 su bardagi un

6 adet yumurta

1 fincan eritilmis margarin
1 tatli kasigi tuz

Su

IC MALZEMESI:

50 gram margarin
Yarim kilo kiyma

1 adet orta boy sogan
Yarim demet maydanoz

Yeteri kadar tuz, karabiber
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[AILILAR
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CEVIZLI KUS YUVASI (4 KISILIK]

MALZEMESI:

1 adet yutka

200 gram tel kaday:f
100 gram ceviz

150 gram tereyagi

SERBETI iCIN:
2 su bardagi su

2 su bardagi seker
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HAZIRLANISI:

Bir yufkay! tezgaha yayin.

Uzerine eritilmis 50 gram tereyagini gezdirin.
Yufkanin her tarafina iyice yayin.

Tel kadayrfi kalan tereyadi ile beraber birbirine iyice yedirerek kiiiik kiigiik
kopararak didikleyin.

Yufkanin tzerine yayin.

Onun iizerine de doviilmils ceviz koyun.
Yufkay1 sikica sarin.

Halka halka kesin.

Finnda pembe renk alana kadar kizartin.
Uzerine hazirlanmis olan soguk serbeti dékiin.

Servise sunun.






HALKA TATLISI

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

Yarim kilo birinci kalite un

250 gram ikinci kalite un

50 gram irmik

1 kibrit kutusu biiyiikliGiinde maya
1 paket kabartma tozu

2 litre sivi yag

1 ¢orba kasigi limon suyu

SURUBU ICIN:
1 kilo seker

Yarim kilo su

244

HAZIRLANISI:

Un, irmik ve kabartma tozunu karistirp bir havuz yapin.

Ortasina mayay! koyun.

Ilik suile yumusak bir hamur yogurun.

Uzerine islak bir bez 6rtiip mayasinin gelmesi igin 1-2 saat bekletin.
Mayalanan hamuru halka biciminde kizgin yaga atin.

Onceden hazirlayip soguttugunuz suruba kizaran tathlan atarak surubu
emmesini saglayin.

5-6 dakika surupta bekletip ¢ikarin ve servise sunun.






ISPANAKLI YAS PASTA

(8 KISILIK)
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MALZEMESI:

Pandispanya i¢in 3 yumurta
1,5 su bardagi seker

250 gr ispanak

3/4 su bardagi sivi yag

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

KREMASIICIN:

Yarim kilo siit

1 adet yumurta

3 yemek kasigi un

1 ¢orba kasigi margarin

1 ¢ay bardagi pudra sekeri

1 limon rendesi

1 paket vanilya

2 paket krem santi (4 poset)
2 su bardagi siit

UZERIICIN:
Robotta cekilmis yesil fistik

HAZIRLANISI:

Yumurtalarla sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Ispanagi 2 corba ka-
sIg1 yadla diriligi gidene kadar kavurun. Ispanaklan robottan gecirin. Kalan sivi
yagi1spanaklara ilave edin, tekrar robottan gecirin. Yumurtali karisima ekleyin.
Flenmis unu, kabartma tozunu ve vanilyayi da ekleyerek kanisimi birbirine ye-
direcek sekilde spatula ile kanstirin. Yaglanmis, unlanmig kelepceli kaba dokiin,
onceden 1sitilmis 175 derecede 30 dk pisirin sogutun. Keki enlemesine ikiye
kesin. Kremast icin; siit, yumurta ve unu muhalebi gibi pisirin. Atesten alip 1
corba kasidi margarin, cay bardagi pudra sekeri, limon kabugu rendesi ve vanil-
yayr katin. 4-5 dakika mikserle ¢irparak pasta kremini hazirlayin. 2 paket krem
santyi 2 bardak siitle ¢irpin. Hazirladiginiz pasta kremine ekleyerek karistinn.
Enine kestiginiz kekin arasina siirlip kalan kremayi da ste siiriip diizelterek

pastay! hazirlayin. Parcalanmis yesil fistiklarla sisleyin.






KEMAL PASA TATLIS (6 KISILIK]

MALZEMESI:

1 su bardagi + 2 yemek kasigi un
1 ¢ay kasigi karbonat

2 adet yumurta

40 gram margarin

150 gram tuzsuz beyaz peynir

ve tatli lor peyniri

SERBETI iCIN:
2 su bardagi su
1,5 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi limon suyu
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HAZIRLANISI:

2 su bardagi su ile 1,5 bardak toz sekeri kaynatip limon suyu ilave ederek ser-
beti hazirlayin.

Un, kabartma tozu, yumurta, yag ve ufalanmig peyniri hep birlikte yogurarak
hamuru hazirlayin.

Genisce bir tepsiyi biraz yaglayin.

Hamuru 18 kiicik parcaya ayirn.

Flinizi hafifce unlayarak hamur parcalarini yuvarlayin ve tepsiye dizin.
180 derecedeki firinda 20 dakika pisirin.

Firndan ¢ikan tathlanin tizerine biraz ilindiktan sonra hazirladiginiz serbeti do-
kiin ve kisik ateste 15 dakika pigirin.

Soguyunca servise sunun.

Not: DBu /a/ﬁyz ﬁrznfao@é/an sonra agzi si-
kica kapanan bir kuluda éaf/a[arca sakla-
yaﬁzﬁr&z'ﬂz'z. Arzu elliginiz zaman serbeli

fayﬁa/zp servise sunabrlirsiniz.






KREP TATLISI

MALZEMESI:

2 adet yumurta

30 gr siit

Aldigi kadar un

1 kahve fincani sivi yag

1 ¢ay kasigi tuz

1 ¢ay kasigi toz seker

4 adet ince dogranmis kuru incir
50 griri doviilmiis ceviz i¢i

Yeteri kadar ¢ikolata sosu
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(4 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Iki yumurtay! bir kabin icine kirin.

Siitdi, tuzu, yagi ve sekeri koyup cirpma teliyle karistirin.

Corba koyulugunda bir sos elde edeceksiniz.

Daha sonra siizgecten gegirip, teflon tavaya ince sekilde dokiin.
Krepin alti tistdi kizanincaya kadar pisirin.

Ayn bir kapta dogranmig inciri ve cevizi kanistinn.

Sonra bu kansimi yapmis oldugunuz krebin icine koyun ve rulo seklinde yu-
varlayin.

Servis tabagina koyup tizerine hazirlamis oldugunuz cikolata sosunu dokiin.

Servis yapin.






MISIR UNU HELVASI (6 KISILIK]
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HAZIRLANISI:
Serbet icin seker ve suyu kaynatip sojumaya birakin.

Misir ununu Once tavaya alip orta ateste tahta bir kasikla sirekli karstirarak
birkac dakika kavurun.

Tereyagini eritip una ekleyin.

Devamli kanstirarak 10 dakika kadar kavurun.

Findigin bir kismini ayinp kalanini helvaya ekleyip kanstinn.
Sogumus serbeti azar azar ekleyip tahta kagikla kanstirarak yedirin.

Son olarak helvayr yuvarlak bir kaliba alin ve servis tabagina ters cevirerek ¢i-
karin.

Gerikalan findik icini helvanin iizerine serpin.

Cevresini findik taneleriile stisleyip ilik olarak servise sunun.






VEZIR PARMAGI
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HAZIRLANISI:
Tencereye yag ve su koyup kaynatin.

Icine unu eleyerek ilave edin. Un kokusu gidene kadar 5 dk pisirin. Hamuru bir
tepsiye alip sogutun.

Soguyunca icine yumurtalari teker teker kirp yogurun, hamur yapin.
Hamurdan ceviz biiyiikligtinde parcalar kopararak parmak sekline getirin.
Elinize sarmamasi icin elinizi sivi yada batinp yuvarlayin.

Hamurlan soguk yada atip nar gibi kizartin.

Serbeti daha dnceden yapip sojumaya birakin.

Kizaran hamurlan ilik olarak serbetin icine atip iyice cekmesini saglayin.

Servis tabagina alip arzunuza gore sisleyin.







CIKOLATA SOSLU CEVIZLI KREP (2 KISILIK]

MALZEMESI:

50 gram kuru iiziim
80 gram biter ¢ikolata
120 ml siit

150 ml krema

100 gram ceviz

1 cay kasigi tarcin HAZIRLANISI:

1 adet yumurta Cevizleri ince kiyin. 50 ml kremay1 isitin.

Ceviz, tiztim, tarcin ve 30 gram sekeri kremaya ekleyin.

100 gram un
Orta ateste devamli kanistirarak 5 dakika pisirin. llinmaya birakin.
NG Un, 120 ml siit, 50 gram seker ve yumurtay! ¢irpin.
20 gram tereyagi Eritilmis tereyadint ekleyip karistinn.

30 ml sivi yag Tavaya her seferinde 1 tatli kasigi yag koyarak 4 adet krep pisirin.
Kreplerin bir tarafina cevizli kangim stirtn.
Stkica karip rulo yapin ve ortadan ikiye kesin.

(ikolatayr benmari usuld eritin.

Cikolatali sos ile servise sunun.
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SAM TATLISI

MALZEMESI:

2,5 su bardagr irmik
1 su bardagi yogurt

1 su bardagi seker

1 paket vanilya

1 paket vanilya tozu

2 corba kasigi tuzlu fistik

SERBETI ICIN:
3 su bardagi seker
3 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu
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(10 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Irmik, yogurt ve seker bir kaba konup karistirilr

Vanilya ve kabartma tozu konularak suyla islatilmis tepsiye doklr. (Bu mal-
zemeler yaklasik 30 c'lik bir tepsi icindir) Uzerine tuzlu fistik dizilerek 200
derecede {izeri kizarana kadar pisirilir.

Serbet kaynatilir.

Tepsi finndan cikar ¢ikmaz serbet dokilir.

Soguyunca kesilip servis yapilr.






SEKERPARE

(10 KISILIK]

MALZEMESI:
2 adet yumurta
4 su bardagi un

250 gram margarin

UZERIICIN:
1 adet yumurta sarisi

Yeteri kadar badem ici veya findik

SERBETI ICIN:
3,5 su bardagi seker
3,5 su bardagi su

(Ceyrek limon
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HAZIRLANISI:

On hazirlik olarak serbeti kaynatip, sogumaya birakin. Margarini eritip, ihitin.
Biiylikce bir kaba iki yumurtayi kinn. Aklan ve sarilart iyice kansincaya kadar
¢Irpin. Yumurtalara margarini, elenmis un ve kabartma tozunu ekleyin. Kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edene dek yogurun. Hamurdan ceviz
iriliginde kiictik yuvarlak toplar hazirlayin. Bir finn tepsisini hafifce yaglayin.
Hamur toplarni dizin. Uzerlerine qirpilmis yumurta sansini siiriin. Ortalarna
findik veya badem iclerini yerlestirerek, elinizle bastirin. Sekerpareleri, inceden
isitilmig 200 derecedeki finnda pisirin. Finndan ¢ikar ¢kmaz, serbeti tepsiye
dokiin. Serbetini iyice emmesi icin tepsinin agzini 5-10 dakika kapatin. Ser-
betini emdiginden emin oldugunuzda, bir servis tabagina dizip soguk olarak

servise sunun.






MALZEMESI:

4 ayva

1 elma

100 gr cekirdeksiz kuru iiziim
8 su bardagi su

6 su bardagi tozseker

1/2 ¢cay kasigi seker boyasi

2 yemek kasigi kaymak

Tar¢in







AT LILAR

MALZEMESI:
200 gram margarin
1/2 bardak kakao

2 bardak seker

1 tath kasigi vanilya

1 bardak un
2 yumurta

1/2 bardak ceviz







BORULCEL ASURE (12 KISILK)

MALZEMESI:
3 su bardagi asurelik bugday
1,5 su bardagi haglanmis boriilce

1,5 su bardagi kuru fasulye
HAZIRLANISI:
1,5 su bardagi nohut
Aksamdan asurelik bugday, boriilce, kuru fasulye ve nohudu islatin.
4 su bardagi toz seker
Hepsini ayri ayn haslayin.
Yarim fincan kus iiziimii
Nohudun kabuklarini soyun.
Yarim fincan dolma fistigi
Bugdaymn suyunu 8 bardaga tamamlayin.
10-15 adet dogranmis kuru kayis
Diger haslanan baklagilleri ilave edin.
10 adet incir
Bir tasim kaynayinca seker ekleyin.
8 su bardagi su
Baklagiller tatlaninca dogranmig kayisi ve saplan temizlenmis kus tzimi ile
1 adet portakal kabugu rendesi fistik ilave edin.

Yarim fincan gil suyu. Kayisilar yumusayinca atesten indirin.
Giilsuyu ilave edin. Kiiciik parcalara aynimis incir koyun.

UZERTIIN: Tencerenin kapagini kapatin.

Yeteri kadar ceviz, findik, nar. Incirleri yumusayincaya kadar pisirin.

llininca kaselere bosaltin.

Uzerine doviilmiis ceviz, findik ve nar koyup servise sunun.
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ELMALI MUHALLEBI (10 KISILIK)

MALZEMESI:

4 adet elma

2 su bardagi toz seker
1,5 litre siit

1 adet yumurta sarisi
80 gram un

50 gram nisasta

50 gram margarin

1 ¢ay kasigi vanilya

Yeteri kadar tuz, targin.
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HAZIRLANISI:

Elmalan yikayip kurulayin.

Kabuklarini soyun.

(ekirdeklerini ayikladiktan sonra ince ince dograyin.

Daha sonra elmalarin izerine yarim su bardad toz sekeri ve 2 tatli kasigi tarin
koyup kisik ateste 20 dakika pisirin.

Sit, yumurta sarisi ve bir tutam tuzu iyice kanistinn.

Diger tarafta un ve nisastayr kanstirip bir miktar siitle ezin.

Kalan siite ekleyip margarinle vanilyayi ilave edin.

Hazirlanan kansimi katilasana kadar pisirin.

Kalan sekeri ilave edip eridikten sonra ocagi kapatin.

Servis kabinin yansini muhallebiile doldurup tzerine elmali ici koyun.

Kalan muhallebiyi elmalricin Gizerine dokiip soguduktan sonra servise sunun.






HURMA DOLMASI

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

20 tane hurma

1 kahve fincani ceviz

1 kahve fincani kuru iiziim
1 kahve fincani kuru kayisi
1 yemek kasigi tahin

1 yemek kasigi pekmez

1 ¢ay kasigi zencefil

1 ¢ay kasigi targin

1 kase Hindistan cevizi
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HAZIRLANISI:

Cevizi ince doviin. kuru tiziim ve kayistyr robotta kiyin.

Tahin, zencefil, pekmez, tarcin ve cevizle beraber iyice kanstirin.
Hurmalari boyuna keserek cekirdeklerini cikartin.

Harctan iclerine bol miktarda doldurun.

Hindistan cevizine bastirin.

Servis tabagina yerlestirip servise sunun.






KADAYIF DOLMASI

(10 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim kilo kadayif 400 gram ceviz
2 yemek kasigi toz seker

4 adet yumurta

1 su bardagi siit

SURUBU iCIN:
2 su bardagi toz seker
2,5 su bardagi su

1 ¢orba kasigi limon suyu

SURUBUN YAPILISI:

Seker ve su ile kaynatilir .

[nmesine yakin limon suyu konur.
Bir tasim daha kaynatilir.

Serbet soguk, dolma sicak olmalidir.
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HAZIRLANISI:
Kadayifr el kadar acip icine ceviz ve seker koyup dolma seklinde kapatin.
4 yumurtayla sitli ¢irpin.

Kadayif dolmalanni yumurtaya bulayarak kizgin yagda iki yiizii de pembe
renkte olana kadar kizartin.

Suruba ekleyin.
Kizarmig kadayif dolmalarini bu defa serbetin icine atin.

Taze servis yapin.






KABAK TATLISI

(6 KISILIK)

MALZEMESI:
2 kg. bal kabagi
1 Kg toz seker

Siislemek icin ceviz
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HAZIRLANISI:

Kabagi biittin aldiysaniz dilimleyip kabuklarini soyarak genis bir kapta sekerle
orterek birkac sat bekletin.

Kabuklarini soyup hazirlamak biraz zor oldugundan dilimlenmis olarak
satilanlardan almanizi oneririm.

Bekleme siiresi sonunda sulanmig olan kabaklart hic su koymadan kisik ategte
agir agir pisirin.

Yumusayinca ategi kapatip sogumaya birakin.

Servis sirasinda tizerini doviilmils cevizle stisleyin.







KAZAN DIBI

(8-10 KISILIK]

MALZEMESI:

1 litre siit

1,5 su bardagi toz seker
Yarim su bardagi pirin¢ unu

1 yemek kasigi misir nisastasi
1 paket vanilya

1 yemek kasigi margarin

3 yemek kasigi pudra sekeri

Uzeri icin yeteri kadar tarcin
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HAZIRLANISI:

Tencereye toz seker, piring unu ve nisastay! koyup karistirin.

Siitii yavas yavas ekleyerek karistirmaya devam edin.

Kanigimi atege alin.

Devamli kanistirarak yaklasik 15 dakika kaynatin.

Vanilyayi ekleyip atesten alin.

Dikddrtgen bir firin tepsisini margarinle yaglayip pudra sekeri serpin.
Pisen muhallebiyi tepsiye bogaltip yayin.

Hafif hararetli atesin izerinde tepsiyi gevire cevire altini kizartin.

Alti kizarinca tepsiyi hemen icinde su olan daha genis bir kaba oturtun.
5 dakika boylece bekletin.

Sudan glkartip dolapta sogutun.

Dikdortgenler seklinde kesip altina spatul sokarak yanik kism iste kalacak sekilde
rulo yapin.

Servis tabagina alip lizerine tarcin serperek servise sunun.






KAYMAKLI EKMEK KADAYIF (12 KISILIK]
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HAZIRLANISI:

On hazirlik olarak sekeri, limon suyu ve suyu ekleyip kaynatarak serbeti hazir-
layin.

Diger tarafta, ekmek kadayifini, pisirme tepsisinin icine alip 10-15 dakika ilik
suylaislatin.

Kabarmasini saglayin.
Suyunu siizdigiiniz ekmek kadayifini ocaga koyun.
Uzerine hazirladiginiz sicak serbeti dokiin.

Kisik ateste pisirirken tepsinin kenarinda biriken serbeti kepce yardimiyla kada-
yifin tizerine gezdirin.

Bu isleme kadayif serbetin tamamini cekinceye kadar devam edin.

Fkmek kadayrfini ters cevirerek pisirdiginiz tepsiden daha biyiik bir tepsiye
alin.

Sogumaya birakin.

Soguyunca tzerine kaymak koyarak servise sunun.

Not: %/ey”e gore seker surubuna yari yari-
ya peémez tarigtirabilirsiniz.






[ATLILAR

MALZEMESI:

800 gram bal kabagi

4 su bardagi tozseker

4-5 adet kranfil

1 su bardagi su







[ATLILAR

MALZEMESI:

1 kilo siit

2 adet yumurta sarisi

1 su bardagi un

1,5 su bardagi toz seker

3 tatli kasigi kahve

%/ J OIGAI%GO/G éazzrpuo@'nyferofen Udl)l[-’

yayz /arz'/}e yazz/o@ 77 yz’gz' siitle cirpip i¢ine

3 tatls [agljz babve ilave eOG)U girpin ve so-

y“u/araé seruvrs edin.






LIMON BULUTU

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

3 adet iri limon

1 su bardagi siit

1 poset kremsanti

1 ¢ay bardagi toz seker
1 kutu limon jolesi

2 dilim ananas

2 su bardagi sicak su
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HAZIRLANISI:

Krem santiyi stitle ¢irpin. 10 dakika dolapta bekletin.
Bir adet limon kabugunu rendeleyin.

3 adet limonun suyunu sikin.

Toz sekerle karistinip eritin.

Limon jolesini 2 su bardad sicak su ile eritin.

Jole tamamen soguyunca tahta bir spatiille dolaptan ¢ikardiginiz kremsantiyi
yavag yavas ilave edin.

Limon suyu ve kabugunu da ekleyerek yavas yavas karistirn.

Bu islemi yaparken kesinlikle mikser kullanmayin zira kesilir.

Uzun ve derin bir kabin icine strec film serin, iizerine malzemeyi bosaltin.
Buzdolabinin icinde en az bir giin bekletin.

Bir servis tabadina ters cevirip ananas ile siisledikten sonra servise sunun.
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MEYVEL PEYNIR KEK] (8-10 KISILIK)
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HAZIRLANISI:

Tereyagini eritin, yulafli biskiiviyi kirarak mikserde cekin. Sonra 21 cm lik pasta
cemberin altina bastirarak koyun. Krem peynir ile siizme yogurdu blendirda
kanstirarak kenara alin. Toz seker ve yumurtayr kabartip peynirli karisima tahta
kasik yardimi ile ilave edin. Kremayi ¢irpip, kabartin. Yaprak jelatini once buz-
|u suda yumusatip sonra kisik ateste eritip krema ile beraber peynirli karigima
katin. Bu kansima son olarak limon rendesi ve limon suyunu da ekledikten
sonra cemberin icine bosaltin ve derin dondurucuda yaklasik 3 saat bekletin.
Diger yandan bir tencerede frambuaz, bogiirtlen ve toz sekeri ocakta kaynatin.
Orman meyvelerinin tanelerinin erimemesine dikkat edin. Kaynayan karisima
nisastayl az su ile eritip katarak koyulasmasini saglayin. Atesten alip soguttuk-
tan sonra derin dondurucudan alinan cheesecakenin tzerine meyveli kangimi
dokiin. Diizelttikten sonra tekrar derin dondurucuya koyun. Ertesi giin servis

edilmesi saglanirsa daha iyi olur.






NESKAFELI PASTA (8 KISILIK]

MALZEMESI:
1 paket kakaolu pasta keki
1 kutu labne peyniri

2 su bardagi siit HAZIRLANISI:

3 adet yumurta sarisi Bir bucuk su bardagi suyun icine 3 corba kasigi seker ve nescafeyi koyup kay-
natin.

2 ¢orba kasigi un
Sogumasini bekleyin.
4 ¢orba kasigi seker
Daha sonra keki iki parcaya boliin. Boldugtiniz parcalan bu karisimda islatin.
1,5 su bardagi su
Tencereye un, seker ve yumurta sarilarini koyup karistirn.

2 ¢corba kasigi nescafe :
Uzerine siiti ilave edip pisirin.

3 ¢orba kasigi seker
Pistikten bes dakika sonra icine bir kutu peynir koyup iyice cipin.

2 ¢orba kasigi kakao ) ' -
Islattiginiz kek parcalarindan bir tanesini servis tabagina alin.
Uzerine krema siiriin.

Diger parcay! da tizerine koyup kalan kremayla tizerini kaplayin.

Soguyunca buzdolabina koyup, en az dort sat bekletin.

Uzerine kakao eleyip siisledikten sonra servise sunun.
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TARCINLI ELMA TATLISI (4 KISILIK]

MALZEMESI:

1 ¢orba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi tereyagi

2 adet golden elma

1 yemek kasigi esmer seker
2 cay kasigi targin

Yeteri kadar krem santi
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HAZIRLANISI:

Eimalari soyup her birini sekiz dilime boliin.

Cekirdekli kisimlarini gikartin.

Zeytinyaqi ve tereyadini tavada isitin.

Eima dilimlerini orta ateste yumusayincaya kadar cevirerek 3-4 dakika kizartin.
Pismeye yakin seker ve tarcinla tatlandirin.

Tabaklara dizip tavada kalan suyu da tizerlerine dokiin.

Krem santiyle stisleyip servise sunun.

Dilerseniz vanilyali dondurma ile de servise sunabilirsiniz.






MALZEMESI:
500 gr vigsne
2 su bardagi su

2 su bardagi toz seker

5 yemek kasigi misir nisastasi







TULUMBA TATLISI

(8 KISILIK)

MALZEMESI:
HAMURU ICIN:

1,5 kahve fincani tereyagi,
1/4 kahve fincani su,
5,5 kahve fincani un, 6 yumurta,

1 ¢ay kasigi tuz, 1 ¢ay kasigi
tathnin surubundan.

SURUBU ICIN:

3 su bardagi tozseker,

1,5 tath kasigi limon suyu,
2,5 bardak su.

Kizartma icin 1,5 su bardagi

aygicek yagi (veya misirozii yagi).
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HAZIRLANISI:

Surubu i¢in 3 su bardad tozseker, 2,5 bardak su ve 1,5 tatl kagigr limon suyu
yayvan bir tencereye konur ve atege oturtulur. Seker suda eriyinceye kadar ka-
nstinilir. Seker tamamen eriyince, surup koyu bir kivam alincaya kadar kaynati-
lir. Surup kivama gelince atesten indirilir ve sogumaya birakilir.

Surup sogurken, baska bir tencereye tereyad konur ve hafifce kizdinlir. Yag kizin-
@, tuz ile su ilave ediler ve kansim kaynamaya birakilir. Su kaynayinca unun ta-
mami dokiiliir ve hizlt hizlt kanstinlarak hafif ateste hamur haline getirilir. Hamur
kivama gelince ateg biraz kisilir ve hamur tahta kasikla iyice bastinlarak ve sik sik
cevrilerek 10 dakika kadar pisirilir. Atesten indirilip, soGumaya birakilir.

Hamur soguyunca, yumurtalar tek tek hamura iyice yedirilir. Tulumba tatlis|
sikmak icin yapilmis 6zel tulumbasi olmayanlar, hamuru ucuna kalin delikli ve
tirtirli bir duy gecirilmis stkma torbasina koyabilirler. Bu torbadan, her defasin-
da 7-8 taneden fazla olmamak iizere, icinde ilik aycicek yadi bulunan tavaya
parmak kalinliginda, 4-5 cm uzunlugunda hamurlar sikilir. Tava hafif atese
oturtulur. Hamurlar biraz kabannca ates artinlir ve hamurlar pembelesinceye
kadar kizartilir.

Hamurlar kizarinca, kevgirle alinir ve yag iyice siiziildiikten sonra suruba atilir.

Surubunu ¢ekince alinir.

Not: Hamur tavaya széz[acajz zaman, ya-
gin ik olmasina dikkal edilmelidir. Gjer

/auao/aéz'yaj ézzyu)sa, yajuz soy“umasz bekb-
lenmelidir.






MUHALLEBILI KADAYIF (10 KISILIK)

MALZEMESI: HAZIRLANISI:

500 gr kadayif Kadayifin icine margarini eritip dokiin.

lyice kanstirp yaglanmis tepsiye yayin.
1,5 su bardagi doviilmiis ceviz )
Uzerine cevizin yanisini serpin.

200 gr margarin veya tereyagi , . L
g 9 4 yag Muhallebi malzemesini tencereye koyup pisirin.
llininca cevizin tizerine yayip kalan cevizi izerine serpin.

FERBETI ICIN: Kalan kadayifi izerine hafif bastirin.

5 su bardagi seker 180 derecedeki bir firnda pisirin.
4 su bardagi su Alt kismi kizarinca alt Gist yapip kizarana kadar pisirin.

1 yemek kasigi limonsuyu Uzerine hazirladiginiz serbeti ilik olarak dokin.

MUHALLEBISI ICIN:
4 su bardagi siit

1 adet yumurta

4 corba kasigi un

1 ¢ay bardagi seker

1 paket vanilya
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KESTANE LOKMASI

4-5 KISILIK)

HAZIRLANISI:

Kestaneleri haslayip ezin.

Icine seker, ceviz, tiziim koyun.
Biskuvileri ezip iyice yogurun.

Yesil fistida bulayip servis tabagina dizin.

Arzu ederseniz iizerine cikolatali sos dokebilirsiniz.

CIKOLATALI SOSU YAPMAK ICIN:
Malzemenin hepsini bir kapta karistirin.

Kisik ateste koyulasincaya kadar pisirin.

Not: Arzu e//z'jz'nz’z yer[erofe bullanabilir-
SInzz. ngofa/a sosunuzu, d//eofz'jz'niz yer/ezu
de bullanabilirsiniz.

MALZEMESI:

250 gr kestane

1 ¢ay bardagi pudra sekeri
1 ¢ay bardagi ceviz

1 su bardagi siit

10 tane biskiivi

1 ¢orba kasigi yesil fistik

1 ¢ay bardadi kuru Giziim

CIKOLATALI SOS ICIN:

1 su bardagi siit

1 su bardagi su

1 tatl kasigi misir nisastasi
1 tatl kasigi un

1 ¢orba kasigi kakao

1 ¢orba kasigi toz seker

1 adet yumurta sarisi
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FIRIN SUTLAC

(6 KISILIK]

MALZEMESI:

Yarim su bardagi piring

1 su bardagi toz seker

1 litre siit

1,5 yemek kasigi pirin¢ unu
2 adet yumurta sarisi

1 paket vanilya

1 tutam tuz

298

HAZIRLANISI:

Pirincleri ayiklayip yikadiktan sonra 1,5 su bardadi su ve tuz ekleyerek hasla-
yin.

Pirincler yumusayinca siitii ekleyip 10 dakika kaynatin. Sekeri ekleyin.
Bir kasede yumurta sanlan, piring unu ve yarim bardak suyu iyice ezin.
Kaynamakta olan siitlactan bir kepce alin.
Alistira alistira kanistirarak siitlaca ekleyin.

Vanilyayi katin. Koyulasinca atesten alip atese dayanikli cam bir kase veya gii-
veclere bosaltin.

Su dolu finn tepsisinin icine yerlestirerek, izgara kismi calisan firinda zeri ki-

zarana kadar pisirin.

Not: éjjer ler zamankinden faréﬁ olsun

ssterseniz, siitlacin icine bir avug gekirdetk-

S77 s[yaé buru iziim batabilirsiniz.



KUNEFE 4 KISILIK]

HAZIRLANISI: MALZEMESI:
Tereyadindan 1, 5 corba kasigi alip, ince ince ufalanmig kadayiflar ateste tere- 200 gr tel kadayif
yaquyla yedirerek bir sire kanstirin.

50 gr Tuzsuz dil peyniri
Kiinefeyi pisirecediniz tepsinin dibini yaglayarak kadayiflanin yansini yerlesti-
fin. 4 corba kasigi tereyagi

Uzerine dilimlenmis dil peynirini koyun.

En st kisma yeniden kadayif ddseyerek i1k firnda Gzeri hafif kizarincaya kadar
pisirin.

Bir yiizii kizaran kadayrfi tekrar yaglanmis tepsiye ters yerlestirerek bu yiizinii
de kizartin.

Iki yiizii kizaran kadayifi firmdan alarak fazla agdalanmamis soguk surubu si-
cak kiinefenin tizerine dokn.

Servis yapin.

Not: %iine/enz'zz' ocakla da pisirebilirsi-

niz.
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KABAK SUTLUSU

(6 KISILIK)

MALZEMESI:

1,750 gram kabak

Yarim kilo siit

2 su bardagi seker

1 ¢ay bardagi su

2 paket vanilya

Arzuya gare tzeri i¢in dovilmiis

findik, ceviz veya,
hindistan cevizi, nar
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HAZIRLANISI:

Once kabagin dis kabugunu ve cekirdeklerini temizledikten sonra bol su ile
yikayip suyunu stizddrin.

Bir tencerede dilimlenmis kabaklan ve bir cay bardagi su ilavesi ile kisik ateste
piire haline getirin.

Blendirdan gegirin.

St ve sekeri ilave edin.

Kisik ateste muhallebiden biraz daha koyuca pisirin.

Kabak soguyunca vanilyayi ilave edip servis kaplarina dokiin.

Tatlinin tizerine isteginize gore findik, ceviz veya Hindistan cevizi serpip servise
sunun.



MUZ RULOSU

HAZIRLANISI:

Yufkalari dort parcaya kesin.

Muzlart iri parcalar halinde dodrayip, findik, fistik ve damla cikolatayi da ilave
ederek dort parcaya ayirdiginiz yufkanin icerisine doldurun.

Yufkalan rulo seklinde sanp, u¢ kisimlaninin yapismasl icin yumurtaya bandi-
rarak kapatin.

Firitozde kizartarak ilek sos ile servise sunun.

MALZEMESI:

2 adet yufka

4 adet muz

30 gram damla ¢ikolata
30 gram toz findik

30 gram toz Antepfistigi

1 adet yumurta
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SERVER PASA TATLISI (6-8 KISILIK)

302

HAZIRLANISI:

Tencereye kabuklart cikanimig ve yanm parmak boyunda kiiciik parcalara bo-
linmis veya didiklenmis bayat (1 giinliik) francala ici konur. Uzerine siit dokii-
liir. Ekmedin st iyice cekmesi icin yarim saat bekletilir.

Siit iyice ceken francala icleri ufalanir. Sonra sirasiyla yumurtalar, tozseker,
tereyadi katilir ve 5 dakika yogurularak biitiin malzeme birbirine iyice kans-
tinhir. Bu karisim, yaga bulanmis tepsiye bir bucuk parmak kalinliginda olacak
bicimde yayil.

Tepsi orta isidaki firna stirdlir ve kansimin alt, st pembelesinceye kadar,
yani 1 saat pisirilir. Bu islem sirasinda karisim kabarir yani siserse bicagin ucuy-
la kabaran yer delinerek kabarikligi giderilir.

Tathyr firndan ¢ikarmadan 20 dakika once, surubu hazirlanmalidir. Bunun
icin bir kaba seker, su ve limon suyu konulur. Kisik ateste karistinlarak seker
eritildikten sonra 15 dakika kaynatilir. Sonra bu koyu surup, firndan ikanilan
tatliya sicak sicak dokiilir. Tatl iyice soguduktan sonra dort kose veya baklava

biciminde kesilir ve tabaklara konup servis yapilir.



LOKMA

(6-8 KISILIK]

HAZIRLANISI:

Once seker ve suyu bir kaba alip orta ateste seker eriyinceye kadar kanstinn.
Kaynamaya birakin. Surup koyulasmaya baglayinca limon suyu ilave edip bir
tasim daha kaynatin. Sogumaya birakin. Bagka bir kaba 4 fincan un koyun.
Unun ortasini havuz gibi agin. Ortasina bir kahve fincani siit, 1 tath kasigi inset
(toz) mayasl, toz seker ve tuz koyun. Kabarmasini bekleyin. Kabaran hamura
yumurta ilave edin. Nohut suyunu da ekleyip yogurun. Sicak yerde kabarmasini
bekleyin. Derin bir tencereye bol yag koyup kizdinn. Hamurdan avucunuza si-
gacak kadar parca alin. Bas parmadinizi hafif aralik birakip yumrugunuzu sikin.
Avucunuzdaki hamur bas parmaginizla isaret parmaginiz arasindan cikacaktir.
Hafif yaglanmis tatli kasidi ile cikan hamuru kiiciik kiiciik kopararak kizgin yag-
da kizartin. Lokmalari delikli bir kepce ile yagdan ¢ikartip suruba atin. Tathisini

iyice cekince servis tabagina alip servise sunun.
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